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I. 

LINO  Y  CÁÑAMO. 


LINO. 


Variedades  de  lino.^El  lino  es  la  fibra  preparada  para  la  fila- 
tura  del  lino  común  {Linum  usiiaíissimumjj  planta  de  la  familia 
de  las  lineas  que  suministra  muchas  variedades.  Bosse  reduce  á 
tres  las  que  existen  en  los  paises  en  que  está  generalizado  el 
cultivo  de  esta  textil,  á  saber:  1.*,  lino /río,  que  madura  tardía- 
mente; 2.*,  lino  cálido,  de  tallo  ramoso,  que  madura  temprano  y 
da  un  cerro  muy  corto;  3.*,  lino  mediano,  que  parece  ser  el  tipo, 
y  ocupa  el  medio  entre  las  dos  procedentes.  Thiebaud  de  Ber- 
neaiid  solo  reconoce  dos  variedades:  el  lino  de  verano  y  el  de  in- 
vierno, siendo  de  mejor  calidad  el  primero  y  el  seg'undo  mas 
fuerte  y  abundante. 

£n  España  se  cultiva,  aunque  en  pequeña  escala  y  en  algunos 
puntos,  el  lino,  dando  buenos  productos,  pero  luego  en  la  pre- 
paración del  mismo  distamos  mucho  de  los  extranjeros.  En  la 
Exposición  a<rrícola  que  se  celebró  en  Madrid  en  1857,  se  presen- 
taron excelentes  muestras  de  las  variedades  de  Otoño  y  de  Pri- 
mavera, llamando  la  atención  el  que  nuestros  labradores  emplea- 
ran la  práctica  de  renovar  la  semilla,  en  lo  cual  si^^uen  la  de 
otros  paises  muy  adelantados  en  este  cultivo.  ¡Ojalá  los  siguiéra- 
mos en  la  preparación  del  producto  para  la  venta!  El  lino  de  se- 
cano, que  en  otro  tiempo  se  cultivó  en  Cuenca,  ha  decaído.  Gra- 
nada, en  la  parte  llamada  Terraza  Granadina,  produce  un  exce- 
lente lino. 

Arranque  del  lino,— 'El  lino  se  arranca  en  épocas  variables. 
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aegriin  el  objeto  que  se  trata  de  consegiiir:  si  se  desea  linaza  para 
semilla,  es  preciso  esperar  cerro  grosero,  y  en  este  caso  no  se  ar- 
rancará la  planta  hasta  que  se  caiga  la  hoja  y  ennegrezca  la  cáp- 
sula; si  se  quiere  cerro  de  mediana  calidad  y  linaza  para  aceite, 
se  arrancará  el  lino  luego  que  amarillee  la  parte  inferior  de  los 
tallos;  en  fin,  si  no  se  atiende  mas  que  á  la  buena  calidad  del 
cerro,  hay  que  arrancar  el  lino  en  cuanto  florece  y  aun  antes  de 
que  se  abra  la  flor,  como  se  hace  en  Silesia. 

El  arranque  del  lino  se  hace  á  mano,  separándose  las  malas 
yerbas  y  la  tierra,  y  se  extiende  en  seguida  sobre  el  suelo  ó  se  le 
ata  en  haces:  en  el  primer  caso  se  desecan  tendidos,  procurando 
no  mezclar  nunca  las  cabezas  con  las  raices;  en  el  segundo  se 
ponen  á  secar  los  haces  de  pié  y  formando  cadena,  cabeza  contra 
cabeza,  ó  se  les  reúne  en  pila  separando  las  bases. 

Es  bastante  común  que  los  obreros  separen  los  mejores  tallos 
de  los  mediimos  al  tiempo  del  arranque. 

La  primera  operación  á  que  se  somete  el  lino  es  el  desgrane, 
ó  separación  de  las  cápsulas  en  que  se  encuentran  las  semillas. 
Para  ello  se  maceran  sus  cabezas  con  una  pala,  ó  bien  se  peinan 
en  un  sencillo  aparato  de  páas  de  hierro.  La  simiente  que  se 
desprende  de  sus  cápsulas  y  pedúnculos  debe  guardarse  en  un 
lugar  seco  y  aireado,  ó  en  sacos  abiertos  en  que  no  se  amontone. 

Cuando  se  trabaja  en  garande  escala  el  desgrane  se  hace  á  má- 
quina. 

Fnfiado.—'Lo&  tallos  se  someten  á  la  operación  del  enriado 
que  vamos  á  describir  detalladamente  por  la  importancia  que 
tiene. 

Las  fibras  contenidas  en  la  planta,  fibras  que  forman  el  lino, 
se  encuentran  debajo  de  la  corteza  y  están  unidas  entre  sí  por 
medio  de  una  sustancia  análoga  á  la  gx)ma,  que,  según  J.  Kolb, 
es  la  pectosa,  que  debe  ser  eliminada,  de  modo  que  por  los  trata- 
mientos mecánicos  ulteriores,  las  fibras  textiles  puedan  ser  ala- 
das completamente  sin  grran  trabajo.  E<cta  operación  es  la  que  se 
llama  enriado,  cuyo  objeto. podemos  decir  que  es  la  producción 
de  la  fermentación  péctica,por  la  que  la  pectina  se  transforma  en 
ácido  péctico. 

El  enriado  puede  verificarse  de  varias  maneras: 
1  .^    Enriado  por  medio  del  rocío,  llamado  también  enriado  so- 
bre tierra. 
2.^    Enriado  en  el  agria  durmiente  ó  estancada. 
3.®    Enriado  en  el  agria  corriente. 
4.^    Enriado  por  medio  del  vapor. 
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5.®    Enriado  en  el  a^fua  de  mar. 
6.^    Enriado  químico. 

Esta  operación  puede  verificarse  sobre  el  lino  al  estado  verde 
ó  al  estado  seco.  Se  pretende  por  algunos  que  el  primero  permite 
á  la  planta  que  suministre  un  cerro  mas  suave,  sedoso  y  fino,  pero 
no  todos  los  que  se  ocupan  en  la  industria  Uñera  participan  de 
esta  opinión.  En  el  Norte  de  Francia  solo  enrían  al  estado  verde 
el  lino  destinado  á  la  pañueleria. 

El  lino  verde  destinado  á  la  confección  de  encajes  se  enría 
después  de  haberle  desecado. 

El  prímer  procedimiento,  que  se  llama  también  enriado  al  aire 
libre,  consiste  en  la  exposición  del  lino,  durante  cierto  tiempo,  á 
la  acción  simultánea  del  rocío,  del  sol  y  del  aire.  El  cerro  que 
mas  tarde  se  obtiene  en  el  lino  enriado  por  este  procedimiento,  es 
mas  suave  y  fino,  pero  en  cambio  es  menos  resistente. 

Este  sistema  de  enriado  se  practica  ordinariamente  en  Agos- 
to, Setiembre  y  Octubre;  en  Bélgica  se  ejecuta  con  frecuencia  en 
Febrero  ó  Marzo.  Para  el  efecto  se  elije  preferentemente  un  pra- 
do cubierto  de  yerba  espesa  y  corta,  ó  un  suelo  poblarlo,  con  el 
objeto  de  que  la  tierra  no  se  pegue  á  los  tallos  y  no  perjudique  á 
la  calidad  del  cerro;  los  tallos  deben  tenderse  poco  juntos  y  para- 
lelamente; de  vez  en  cuando,  cada  dia,  de  dos  en  dos,  ó  de  tres 
en  tres,  según  el  estado  de  la  atmósfera,  se  revuelven,  para  que 
las  superficies  de  todos  los  tallos  experimenten  de  este  modo  la 
acción  de  los  agentes  atmosféricos.  Cuando  estos  tallos  se  rom- 
pen bien  y  la  cañamiza  se  desprende  con  facilidad,  se  recogen  en 
haces  y  se  reúnen  en  gavillas  asi  que  se  han  secado. 

El  enriado  de  agua  durmiente  ó  estancada  se  verifica  en  char- 
cas ó  balsas  llenas  de  agua;  debe  procurarse  que  esta  sea  lo  mas 
límpida  posible,  y  sobre  todo  la  que  se  encuentra  sobre  arcilla 
azul;  las  aguas  cargadas  de  partes  calizas  ó  de  materias  ferrugi- 
nosas, deben  ser  repelidas  como  impropias  para  el  enriado.  Tam- 
bién es  conveniente  no  operar  en  las  aguas  que  tengan  en  sus- 
pensión hojas  de  encina,  castaño  ó  chopo,  pues  el  tanino  que 
estas  contienen  deja  rastros  sobre  el  cerro;  en  cambio  no  son 
nocivas  las  hojas  del  aliso. 

Cuando  hay  precisión  de  enriar  en  un  agua  de  manantial, 
debe  concentrarse,  siempre  que  sea  posible,  esta  agua  en  un  de- 
pósito durante  varios  días,  para  que  se  caliente  y  quede  menos 
cruda,  ó  suavizada  por  el  aire  y  el  sol. 

Para  practicar  el  enriado,  se  colocan  las  gavillas  de  lino  hori- 
zontalmente,  teniendo  cuidado  de  que  no  queden  fuertemente 
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apretadas  unas  contra  otras ,  cargándolas  en  seg-uida  de  piedras  ó 
de  troncas  para  que  se  sumerjan  completamente.  Se  ha  propues- 
to colocar  las  gnvillas  de  pié ,  pero  no  se  ha  obtenido  buen  re- 
sultado. 

Induración  del  enriado  al  ag'iia  estancada,  varia  seg'un  la 
temperatura  del  a^a  y  la  de  la  atmósfera;  asi  es  que,  en  Ag-osto 
dura  de  seis  a  ocho  días,  de  10  á  12  en  Setiembre,  de  12  á  15  en 
Octubre. 

Cuando  se  signe  atentamente  el  enriado,  se  observa  ({ue  se 
desprenden  burbujas  de  aire  del  segundo  al  tercero  dia,  ácido 
carbónico  del  tercero  al  quiíito  é  hidrógeno  carbonado  del  quinto 
al  sétimo.  En  tal  estado,  el  agua  se  enturbia,  se  vuelve  fétida  y 
pierde  su  acidez.  I)e  estas  observaciones  resulta  que  el  enriado 
es  la  consecuencia  de  tres  fermentaciones  sucesivas:  1.**,  fermen- 
tación insensible;  2.®,  fermentación  acética;  3.**,  fermentación 
alcalina  ó  pútrida. 

Cuando  la  madera  ó  caña  se  desprende  fácilmente,  se  retira  el 
lino  de  la  balsa,  se  lava  al  agua  corriente,  si  esto  es  posible,  y 
se  colocan  las  gavillas  de  pié  sobre  un  terreno  yerboso  para 
que  escurran.  Cuando  están  secas  se  llevan  á  guardar  en  sitio 
seco. 

En  Sajonia  se  construyen  balsas  para  estancar  el  agua,  de  una 
disposición  especial ,  que  permite  obtener  excelentes  cerros.  Al 
efecto  se  abre,  cerca  de  un  curso  de  agua,  una  fosa  con  cuatro 
compartimentos  que  comunican  con  una  acequia  de  alimenta- 
ción ;  cada  compartimento  recibe  el  agua  necesaria  por  medio 
de  una  pequeña  compuerta.  Gracias  á  esta  sencilla  disposición, 
el  lavado  del  lino  es  muy  fácil  y  puede  mantenerse  el  agua  on 
cada  compartimento  á  un  nivel  constante.  El  lino  de  Mayo  ó 
lino  fino,  debe  ser  enriado  en  el  agua  fria. 

El  enriado  de  agua  corriente  se  practica  con  frecuencia  en 
Irlanda  y  Bélgica.  A  veces  se  deposita  el  lino  en  cajas  de  cañas 
ó  listones,  que  tienen  de  3  á  4  metros  cuadrados  y  su  altura  varia 
entre  1^,20  á  ln>,40;  cada  una  contiene  próximamente  120  gavi- 
llas de  lino  bruto  de  0,30  de  diámetro  que  dan  al  rastrillado ,  tér- 
mino medio,  1  kilogramo  500  de  cerro.  Estas  cajas  se  llenan  de 
gavillas  colocadas  derechas ,  que  se  recubren  de  paja  sobre  la  que 
se  ponen  tablas  ó  piedras,  y  se  sitúan  en  la  corriente  de  agua 
sujetas  por  medio  de  cuerdas  á  unas  estacas;  al  principio  flotan 
las  cajas,  pero  al  cabo  de  algunos  dias,  el  lino  se  embebe  de  agua 
y  bajan  hasta  tocar  el  fondo  del  rio. 

Así  que  ha  terminado  el  enriado  se  arriman  las  cajas  á  la  ori- 


I 

\ 
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1  las  ^villas  y  se  desatan  pnra  rolociir  el  líiiu  e 
ferma  de  pequeflas  püas  cónicas. 

Lb  «itinioii  moa  iiceptada  es  que  este  prucetlimientu  no  es  tan 
bueno  coiuu  el  anti^iu.  que  consiste  en  poner  Ins  gTivillas  liurí- 
jwinOilnicnU'  >■  sin  ajiretarlas  en  lus  sitios  en  que  la  i^orriente  es 
ilébil.  Débense  sietupre  preferir  las  ag-ims  mas  líuipitUm  y  aqiie- 
Ibk»  que  tienen  uua  corriente  moderada;  si  esta  efl  muy  rápida 
te  destruye  la  susvidatl  del  Uno  y  desmerece  la  belleza  de  su 
cülur. 

En  Irlanda ,  el  lino  se  coloca  en  capas  8Ui)erpue8tas  y  lifreni- 
niMitp  íncliuailns;  se  tas  cubre  en  seguida  cun  una  cania  de  jun- 
coA  nobre  U  que  se  coloca  luia  tini  de  musgo ,  con  el  objeto  de 
impulir  la  acción  del  aire  y  ik  la  luz ;  de  esta  suerte  'permanece 
(lunuile  8  h  15  días.  Ia  inclinación  de  la.s  gavillas  parte  de  la  l)a.«e 
de  loA  vásta^na  al  vértice. 

Fn  Snjíinin  ln«  balwií  de  nrrua  riirricTitr'  fip-nni  I  "  «i'  coinpo- 


Pilfur, 


ncii  dft  tres  compartimentos  provistos  cada  uno  de  una  pequeña 
cütn¡merta  y  coniimicando  i^  voluntad  luios  con  otros  de  modo 
i^ue  el  agiia  se  renueve  sin  cesar.  Se  lea  alimenta  jwr  medio  de 
utifi  c<)rrieiite  A,  Las  jtaredes  de  estas  balsas,  asi  como  sus  fiei)a- 
mcinnw,  son  de  ladrillo  ó  mamposteria. 

Bl  enriado  que  se  obtiene  en  estas  balsas ,  es  mas  larg-o  que 
cuando  se  practica  en  el  agua  estancada,  pero  en  cambio  tiene  la 
*-cutaja  de  dar  un  cerro  menos  oscuro  en  color  y  también  ftcil 
de  btauqueo. 

Es  punto  muy  esencial  el  de  tjue  el  a^rua  de  alimentación  de 
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'41^  ^)«il^w^ fji»  «n^c^iiii  comente,  llegue  por  la  parte  superior  de  las 
tmftmtn^  tnt»í^  ¡á  tkfrii  por  debajo,  el  enriad(^ resulta  siempre  irre- 
iC**lw^-  t^ir  U>  (toooás,  la  operación  se  da  por  terminada  cuando  al 
^P^wtiiHir  el  tallo  en  dos  puntos ,  se  puede  separar  fácilmente  la 
pwne  leüoea  de  las  fibras. 

SI  enriado  al  vapor,  imaginado  por  el  americano  Schenck,  por 
cuyo  motivo  se  llama  también  enriado  americano,  se  practica  del 
modo  siji^ente:  En  un  recipiente  cerrado  se  apila  el  lino  dere- 
cho sobre  tinas  ó  cubas,  y  se  le  cubre  con  una  rejillas  de  made- 
ja, para  que  no  pueda  subir;  se  llena  la  cuba  de  agua  de  modo 
que  la  inmersión  de  la  planta  textil  sea  completa ,  y  se  abre  la 
llave,  que  permite  al  vapor  Uegfar  debajo  del  doble  fondo  lleno 
de  agujeros;  al  cabo  de  18  á  20  minutos,  cuando  el  agua  ha  lle- 
gado &  la  temperatura  de  28**  á  33®,  se  cierra  la  llave ,  y  entonces 
es  cuando  empieza  la  fermentación  que  se  continúa  durante 
60  horas,  si  se  mantiene  el  agua  á  la  temperatura  expresada.  Al 
cabo  de  este  tiempo  y  con  esta  condición,  se  saca  el  lino,  que  se 
introduce  sucesivamente  en  una  turbina  de  aire  ó  hidro-extractor 
que  le  quita  en  2  ó  3  minutos,  bajo  la  acción  de  la  fuerza  centri- 
fuga que  posee,  toda  el  agua  que  contiene;  en  seguida  se  lleva  á 
la  estufa  ó  al  sol  para  desecarlo  completamente. 

Las  cubas,  según  Payen,  son  elípticas;  tienen  4^,55  de  gran 
diámetro,  3» ,25  para  el  pequeño,  y  1^,30  de  altura,  pudiendo 
cargar  próximamente  1,500  kilogramos  de  la  planta  textil.  Si  las 
aguas  son  selenitosas  (cargadas  de  yeso)  el  enriado  no  llega  á  su 
término  sino  al  cabo  de  90  horas. 

Este  enriado  que  podremos  llamar  industrial,  ha  dado  resul- 
tados notables ,  sobre  todo  cuando  el  arranque  del  lino  se  ha  he- 
cho algunos  dias  después  de  formarse  el  grano. 

Después  de  la  fermentación  acida  que  se  manifiesta  al  princi- 
pio de  la  operación ,  se  desprende  ácido  carbónico  y  mas  tarde  un 
poco  de  hidrógeno  sulfurado. 

En  Inglaterra,  el  lino,  al  salir  de  las  cubas,  se  somete  á  la 
acción  de  un  aparato  de  cuatro  rodillos,  al  mismo  tiempo  que  re- 
cibe la  acción  de  un  chorro  de  agua.  Después  de  esta  presión  y 
lavado ,  los  tallos  se  exponen  á  la  acción  de  una  corriente  de  aire 
y  se  llevan  en  seguida  á  la  estufa  donde  permanecen  durante 
12  horas.  El  8r.  Casier,  de  Bélgica,  suprime  el  lavado,  y  solo  ci- 
lindra los  tallos  de  lino  después  de  secos,  alegando  como  razón 
de  esta  práctica,  que  las  fibras  que  han  sido  cilindradas  al  estado 
húmedo  resultan  muy  débiles. 

En  Holanda,  se  enría  el  lino  en  el  agua  de  mar.  £1  cerro  que 
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se  obtiene  por  este  procedimiento  es  bueno,  nervioso,  pero  falto 
de  suavidad.  Además  este  enriado  exige  que  se  lave  el  lino  al  sa* 
lir  de  la  balsa. 

Se  ha  propuesto  el  reemplazar  el  enriado  al  agfua  pura  por 
otro  basado  en  el  empleo  de  disoluciones  alcalinas  y  acidas;  pero 
los  resultados  obtenidos  hasta  ahora  no  han  sido  satisfactorios. 
Por  este  motivo  nos  limitamos  á  indicar  los  tres  procedimientos 
químicos  mas  notables,  que  son  los  simientes:  1.^,  el  de  Claus- 
sen,  que  consiste  en  someter  la  planta  á  la  acción  de  un  carbo- 
nato de  sosa  primero,  y  después  á  la  de  un  ácido;  2.^,  el  de  Blet, 
por  el  que  añade  úrea  al  a^^ua  de  una  cuba  colocada  en  una  es- 
tancia á  la  temperatura  de  25^,  en  la  proporción  de  1  kilogramo 
ponderal  de  la  primera  por  100  litros  de  agua,  en  cuya  cuba  se 
pone  el  lino,  se  cierra,  y  al  cabo  de  dos  dias  se  saca,  se  prensa  y 
'se  lleva  al  sequero;  3.®,  el  de  Terwangrne,  que  es  muy  parecido 
al  americano ,  pero  se  verifica  la  desinfección  del  agua  por  me- 
dio de  la  greda  y  el  carbón  vegetal  pulverizado,  lo  que  es  muy 
esencial. 

Extracción  del  kilo.—líX  lino  enriado  y  desecado  por  cualquie- 
ra* de  los  medios  conocidos,  se  somete  á  varias  operaciones  para 
extraerle  el  hilo,  ó  sea  la  fibra  textil  pura.  En  una  buena  explo- 
tación se  empieza  por  blanquearle,  operación  que  se  verifica  na- 
tural ó  artificialmente.  En  el  primer  caso  se  extiende  sobre  el  mus- 
gx),  procurando  que  no  reciba  la  lluvia,  y  revolviéndole  de  vez  en 
cuando.  Bajo  la  acción  del  roclo  y  del  sol,  el  lino  gris,  pardo  ó 
amarillo,  adquiere  un  hermoso  color  blanquecino  y  conserva  mas 
suavidad.  En  el  sesudo  caso,  se  le  sumerg'e  en  una  disolución 
de  sub-clorato  de  ma^esia.  Ambos  procedimientos  evitan  el  blan- 
queo de  la  tela  sobre  los  prados,  operación  que  dura  de  80  á  90 
dias  y  que  le  hace  perder  20  por  100,  al  menos,  de  su  peso. 

Antes  de  ser  quebrantado  el  lino,  se  mete  en  un  homo  durante 
doce  horas,  después  de  la  cocción  del  pan,  para  privarle  comple- 
tamente de  su  humedad  y  facilitar  el  quebrantado.  Este  trata- 
miento se  llama  torrefEiccion. 

En  algimas  localidades  se  hace  preceder  el  ag'ramado  por  otra 
operación  que  se  llama  maceracion,  y  consiste  en  golpear  el  lino 
con  un  mazo  ó  pala  para  quebrantar  la  parte  leñosa.  De  esta  ma- 
nera se  £etcilita  mucho  el  agramado. 

El  agramado  se  verifica  á  mano  en  la  sencilla  máquina  llama- 
da agramadora,  que  no  es  otra  cosa  que  una  especie  de  banco  sos- 
tenido por  cuatro  pies,  hecho  de  una  alfagia  de  7  pulgadas,  poco 
mas  ó  menos,  de  lado  y  de  1,5  vara  de  longitud.  Esta  pieza  de 
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madera  es  almecada  hasta  10  pul^j^adas  de  cada  uno  de  sus  extre- 
mos con  dos  grandes  muescas  longitudinales  que  atraviesan  el  es- 
pesor entero  de  la  alfagra.  Las  dos  muescas  dejan  en  la  pieza  de 
madera,  tres  leng'üetas  cortadas  en  bisel  ag-udo  en  su  parte  supe- 
rior. Sobre  esta  pieza  se  añade  otra  de  madera  de  la  misma  lon- 
gitud que  la  primera;  ambas  están  reunidas  en  uno  de  sus  extre- 
mos por  una  clavija  de  madera  que  les  sirve  de  eje;  el  extremo 
opuesto  de  la  pieza  superior,  está  terminado  por  una  empuñadura 
ó  manecilla  para  poder  subir  y  bajarla.  Esta  pieza  tiene  en  su 
longitud  dos  lengüetas  en  forma  de  hojas  de  cuchillo  que  corres- 
ponden á  las  muescas  de  la  pieza  inferior. 

El  agramado  se  verifica  cuando  todavía  está  caliente  la  planta 
textil,  del  modo  siguiente:  el  obrero  levanta,  agarrando  la  mane- 
cilla, la  pieza  sui)erior  que,  como  sabemos,  gira  sobre  el  otro  ex- 
tremo; coloca  el  manojo  de  lino  entre  esta  pieza  y  el  tablero  del 
banco,  y  la  vuelve  á  bajar,  subiéndola  y  bajándola  cuantas  veces 
sea  necesario,  para  que  la  parte  leñosa  se  separe  por  completo. 
Esta  oi>eracion  es  muy  delicada  y  exige  mucha  práctica  y  habili- 
dad por  parte  del  obrero  agramador.  El  polvo  que  se  desprende 
durante  este  trabajo  hace  que  este  sea  muy  insalubre,  por  cuyo 
motivo  se  aconseja  una  buena  ventilación  en  el  local  donde  se 
oi)era. 

Ias  figriras  2.*^  y  3.*^  representan  la  elevación  ó  proyección 
vertical  de  cara  y  de  castado,  de  una  máquina  agramadora  cons- 
truida por  el  Sr.  Leveau,  que  vamos  á  describir  detalladamente. 
Segim  se  ve  en  las  figuras,  á  la  simple  inspección,  todo  el  sistema 
está  montado  sobre  im  armazón  de  h  ierro  ñmdido  B^  sólidamente  fij  o 
sobre  un  marco  de  madera  que  se  apoya  en  el  piso  firme.  Los  dos 
cilindros  de  tmbajo  ó  agramadores  L  y  U  están  formados  de  una 
serie  de  hojas  de  hierro  dispuestas  en  el  sentido  de  las  generatri- 
ces y  embutidas  por  sus  extremidades  por  medio  de  im  talón  en 
dos  platos  circulares  clavados  hacia  los  extremos  de  los  ejes.  To- 
das las  hojas  van  provistas  de  dientes  redondeados,  dispuestos  de 
tal  modo  que  en  el  movimiento  rotatorio  de  los  dos  cilindros,  los 
huecas  de  las  unas  corresponden  con  los  salientes  de  las  otras 
hojas. 

Los  manojos  de  lino  y  cáñamo  sufren  un  quebrantamiento 
preliminar  entré  lus  cilindros  acanalados,  dispuestos  en  la  parte 
anterior  del  aparato  y  cerca  de  los  cilindros  agramadores,  con  el 
objeto  de  dirigir  los  vastagos  dividiéndolos  y  quebrantándolos 
para  prepararlos  mejor  á  la  oi)eracion  que  tiene  por  objeto  la  se- 
l)aracion  de  la  parte  textil  y  d(»  la  leñosa,  ó  sea  el  agramado. 
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Bl  fioblc  moviniicnlii  sp  verificn  por  los  cnírranajeH,  (jue  á  su 
»»-^  recib™,  por  medio  lie  una  correa,  de  un  malacate  ó  de  umi 
■íB«  (le  vapor  i'-  liitlráulicH.  Al  efecto,  la  exlremúltul  del  eje 
L  1^  -^  1"  polea  niütriK  P  está  provista  de  uii  pifión  d  que  CH- 
IMBÉ con  la  niíHla  intermedia  D,  que  manda  la  li  fija  á  mío  de 
los  extremos  del  Árbol  /  .leí  cilindro  acanalado  inferior  It';  mueve 
■1  acanalado  sui>erior  pr.r  medio  de  un  piñón  fijo  al  otro  extremo 


jrvngTBuando  con  un  piñón  ilel  mismo  diámetro  calado  sobre 
A  ejp  f . 

Del  mismo  mudo,  el  piñón  del  cilindro  ncanalailo  R  enprann 

1  pI  piAon  fi,  y  eate  con  la  rueda  «  montada  sobre  i-l  eje  ilel 

Bilitulro  a<rninutdor  inferior  I.',  el  cnal  pone  en  movimiento  al 

Btiilitulro  miperior  ]ior  la  rueda  m.  Como  es  de  absoluta  necesidad 

s  niedas  n  y  m  estín  constantemente  eufíranando,  no 

inte  el  movimiento  rectilíneo  de  vaivén  comunicado  á  sus 

ije^,  estas  dos  rueda»  ^¡ran  entro  los  dos  brazos  de  un  marco  de 

hierro  unido  al  armazón,  resultanrlo  que  las  mismas  no  puedan 

e  laW-mlmente  y  que  sean  solo  los  ejes  los  que  se  nine- 

I  «MI  sus  cbavetafi  en  los  cubos. 

Este  tnoiimiento  de  traslación  paralelo  de  los  cilindros  agrn- 

ailorcs.  se  comunica  por  la  leva  curvilínea  triangTilar  C.  fija  al 

BtTvmo  tlcl  árbol  portador  de  la  polea  motriz.  F^tn  lo\-a  funciona 

■itr?  d'B  (^iam  moiitailas  entre  los  brazos  de  un  marco  de  hierro 

ninndo  por  la  vnrilln  vertical  r.  la  cual,  guiada  ile  arriba  ahajo 
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itít  ^»  imiültt»  ^las  al  armazón,  se  encuentra  asi  animada  de  un 

Tertical  alternativo.  Esta  varilla  trasmite  perpen* 
lie  9U  movimiento  á  los  dos  cilindros  agramadores  L 
T  L  for  BHdio  de  una  palanca  en  arco  de  circulo  c^  enlazada,  por 
¿«$  «ctnwKKk  i  los  dos  brazos  de  un  pequeño  balancin  /'  cuyo 
<fe  oMíla  en  soportes  fundidos  con  el  cuerpo  del  armazón  princi- 
l«d.  \Hn>  balancin  semejante  I'  va  dispuesto  al  otro  lado  de  los 
ctlmifvisk  Vf  con  el  primero,  soporta  los  cojinetes  de  los  dos  ár- 
K4Mk  que  se  encuentran  de  este  modo  conducidos  en  sentido 
inviNNio  en  cada  revolución  del  árbol  motor. 

La  máquina  se  completa  por  un  tablero  de  madera  colocado 
\i<4anh^  y  á  la  altura  del  punto  de  contacto  de  los  dos  cilindros 
«ctMMÜidos  R  y  R',  para  recibir  el  cáñamo  ó  lino  á  agramar  que 
t^)  abrt^ro  introduce  entre  los  dos  cilindros  alimentadores. 

l\nuo  los  vastagos  de  cáñamo  ó  lino  son  generalmente  duros, 
(HKlrian  presentar  una  gran  resistencia  al  pasar  entre  los  cilindros 
y  loH  filamentos  se  encontrarían  algo  alterados;  pero  el  Sr.  Le- 
vi^u  evita  este  inconveniente  interponiendo  bajo  el  cilindro  aca- 
imladu  superior  mía  placa  de  caoutchouc  volcanizado  que,  ha- 
oitnulo  Itis  veces  de  resorte,  puede  ceder  todo,  aplastando  y  prin- 
cipiando á  romper  la  cubierta  leñosa. 

Un  el  informe  de  una  comisión  de  la  sociedad  del  material 
agrícola  do  la  »Sarthe,  referente  á  los  ensayos  practicados  con  una 
máquina  de  este  sistema  en  qu(>  los  cilindros  agramadores  tenian 
0w,¿Ii5  do  diámetro  y  0«n,70  de  longitud,  encontramos  las  siguien- 
tes noticias: 

La  máquina  era  movida  por  un  malacate;  se  admitió  para  la 
caballería  la  velocidad  normal  de  0^,90  por  segundo,  siendo,  por 
consiguiente,  la  velocidad  de  rotación  de  los  cilindros  de  7,50  re- 
voluciones por  minuto,  y  sus  oscilaciones  completas  durante  este 
mismo  tiempo  de  675,  cuya  amplitud  puede  ser  á  voluntad  de  lü, 
\i  ií  15  milímetros. 

Se  admite  generalmente  que  un  hombre  en  trabajo  normal 
puede  quebrantar  doce  haces  por  hora.  La  máquina  puede  traba- 
jar en  igual  tiempo  doce  docenas,  necesitando  para  su  servicio 
dos  mujeres  para  la  alimentación  y  cuatro  hombres  para  la  lUn- 
pía,  pues  el  cáñamo  que  ha  pasado  por  la  máquina  no  está  com- 
pletamente limpio;  la  cañamiza  queda  quebrantada,  pero  despren- 
dida solamente  en  parte,  siendo  por  lo  tanto  preciso  para  acabar 
tíl  trabajo,  pasarla  cierto  número  de  veces  sobre  la  limpiadora  or- 
dinaria para  hacerla  sufrir  la  parte  de  operación  del  agramado  á 
mauo  que  se  llama  bruñido  ó  limpia. 
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Kesultat  pues,  de  estos  ensayos  que  cuatro  hombres  y  dos  mu- 
jeres pueden  liacer  con  la  máquina  el  trabajo  de  doce  hombres 
que  empleen  el  procedimiento  ordinario;  y  de  aquí  una  economía 
muy  considerable  en  la  mano  de  obra.  Esta  economía  resulta  mu- 
chísimo mayor  si  se  tiene  en  cuenta  que,  después  del  informe  de 
la  indicada  comisión,  los  obreros  mas  hábiles  en  el  manejo  de  la 
máquina  lian  conseguido  que  con  solo  cinco  personas  pueda  ob- 
tenerse el  trabajo  de  16  á  18,  y  como  el  precio  de  la  máquina  es 
solu  ;en  pié  de  f&brica)  de  800  francos,  incluyendo  el  malacate, 
podemos  asegrurar  que  en  este  concepto  Itay  de  parte  de  aquella 
una  ventaja  considerable. 

Los  ensayos  practicados  para  averiguar  la  cantidad  de  cáñamo 
ó  lino  agramado  que  resul- 
ta, asi  como  la  calidad  del 
producto,  trabajando  á  má- 
quina ú  á  la  mano,  han  da- 
do también  la  ventaja  á  la 
primera. 

Gi  lino  agramado,  con- 
tiene todavía,  como  liema'< 
dicho  hace  poco,  algo  de 
materia  leñosa  fuertemente 
sdlierida,  y  para  separarla 
es  preciso  acudir  á  otra 
operación  llamada  rastri- 
llado ó  eí<padado.  Hl  apara- 
to mas  comunmente  em- 
pleado es  el  que  represen- 
ta la  tígura  4.',  cuyo  modo 
(le  fiinciimar  está  indicado 
(lerfecta  y  claramente  en 
el  grabado. 

Eu  vez  de  eata  operación, 
y  aun  después  de  la  misma 
ee  suele  emplear  el  rasjtado, 
que  consiste  en  raspar  fuer- 
temente el  lino  con  el  ra.s-  Futura  t- 
pador  :6gura  5.';;  esíe  ins- 
trumento se  compone  de  una  lámina  delgada  de  palastro  o  fíjada 
■  un  puño  de  madera  p.  El  obrero  agarra  un  puñado  de  lino  con 
ta  mano  izquierda,  y  le  extiende  sobre  un  tablero  de  cuero  que 
recubre  sus  rodillas  y  con  la  mano  derecha  maneja  el  rascador. 

mKParmua  askícoub.  toko  i.  3 
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A  pesar  del  rastrillado  y  rascado,  el  lino  no  queda  dispuesto 
aun  para  la  fllatura.  Abstracción  hecha  de  que  todavía  quedan 
algnnos  restos  de  materia  leñosa  ó  cañamiza,  las  fibras  del  lí- 
ber no  están  aun  bastante  disgregtulas,  las  fibras  cortas  tampoco 
están  mezcladas  con  las  largas,  y  en  fin,  quedan  todavía  muchas 
fibras  retorcidas  y  encorvadas.  Así,  pues,  la  última  operación  de 
la  preparación  del  lino,  que  se  llama  el  peinado,  debe  tener  por 
objeto:  1.**,  eliminar  el  resto  de  la  cañamiza;  2.*^,  aislar  las  fibras 

todavía  adheridas  entre  sí  bajo  la  for- 
ma de  cintas;  3.°,  separar  las  fibras  cor- 
itas; 4.°,  dejar  paralelamente  y  planas 
^^^  las  fibras  largas.  El  peine,  que  es  la 

^ j^^M^  herramienta  empleada  con  este  objeto, 

se  compone  de  agujas  finas  de  acero 
i»nira  5.  gj^^  sobre  una  plantilla  de  madera.  Se 

necesitan  varias  clases  de  peines,  cuyas  jigujas  están  mas  ó  me- 
nos separadas  y  son  mas  ó  menos  finas.  El  obrero  hará  pasar  los 
puñados  (le  lino  por  entre  los  peines,  empezando  por  los  mayores 
y  aca])and()  por  los  mas  finos.  Entre  los  dientes  de  los  peines  que- 
dan las  fibras  cortas  que  se  llaman  estopas,  y  pueden  ser  emplea- 
das en  cordelería  ó  para  fabricar  telas  toscas. 

El  peinado,  lo  mismo  que  las  otras  operaciones  descritas,  pue- 
de hacerse  también  á  máquina,  pero  esta  operación  es  ya  mas  del 
dominio  de  la  industria  propiamente  dicha  que  de  la  agricultura. 
Todavía  después  del  i)einado,  se  suele  someter  la  fibra  á  otras 
operaciones  de  refino  con  objeto  de  darla  mas  lustre  y  suavidad. 

CÁNAMO. 

Variedades  de  cáftumo.—El  hilo  que  produce  el  cáñamo  es 
ciertamente  im  poco  grosero,  pero  por  razón  de  esta  misma  pro- 
piedad tiene  una  resistencia  particular,  y  difícilmente  podría  ser 
sustituido  por  otni  materia  filamentosa  en  ciei*tas  aplicaciones, 
l)or  ejemplo,  en  la  cordelería  y  ciertos  usos  domésticos  é  indus- 
triales. 

Los  botánicos  no  están  de  acuerdo  respecto  á  las  variedades 
de  cáñamos;  la  generalidad,  sin  embargo,  reconocen  dos:  el  cá- 
ñamo común  (Can7iabis  sativa)  y  el  de  China  [Cannabis  giganieaY, 
que  difiere  esencialmente  del  primero  por  su  aspecto  llorón  y  por- 
que no  da  simiente  en  muchos  de  nuestros  climas.  El  cáñamo  del 
Piamonte,  que  se  ha  querido  asimilar  al  de  la  Cliina,  no  es  mas 
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qop  una  variedad  poco  estable  de  la  especie  común,  y  tiene  la 
ventaja  de  producir  en  abundancia  cerro  g'rueso  y  fuerte,  para  el 
conlaje  de  marinería,  pero  presenta  la  desventaja  de  degfenerar 
rápidamente,  volviendo  en  pocos  años  á  las  proporciones  del  cá- 
temo  común.  De  estas  circunstancias  se  ka  procurado  sacar  par- 
tido, sembrándolo  en  tierra  mediana  para  obtener  lo  que  produce 
el  cáñamo  común  en  tierra  rica.  £1  cáñamo  de  China,  apenas 
prospera  en  los  paises  del  Mediodía  de  Europa. 

La  cantidad  de  simiente  que  debe  emplearse  en  la  siembra 
t*3«tá  relacionada  íntimamente  con  la  clase  y  producción  que  se 
desea  de  hebra  y  simiente,  variando  bastante.  En  Francia,  térmi- 
no medio,  se  siembra  200  á  250  litros  por  hectárea.  Cuando  se 
trata  de  producir  un  cerro  fino  y  sedoso,  deben  encontrarse  260  á 
3üU  pies  de  cáñamo  por  metro  cuadrado;  si  se  quiere  im  cerro 
abundante  y  grueso,  solo  se  contarán  100  á  200. 

El  cáñamo  recibe  los  nombres  de  cáñamo  crudOj  cáñamo  en 
wuudj  que  es  el  que  no  ha  recibido  nin^na  preparación;  y  cdña- 
MO  limpio^  rastrillado^  etc.,  son  los  nombres  que  se  dan  al  cáña- 
mo preparado.  Además,  se  subdividen  en  varias  calidades  y  nom- 
bres distintos,  seffun  el  uso  para  los  cuales  son  propios. 

Cieneralmenti»  en  el  comercio  del  cáñamo  todo  depende  del 
pais  de  donde  procede.  Los  cáñamos  españoles  que  corren  en  el 
comercio  tienen  los  siguientes  nombres,  generalmente,  debiendo 
añadir  que  los  producimas  nmy  buenos,  aunque  los  extranjeros 
nos  llevan  la  ventaja  de  presentarlas  á  la  venta  mejor  rastrillados 
V  desembarazados  de  cañamiza,  circunstancia  sobre  la  cual  lia- 
mamo.s  la  atención  de  nuestros  productores  de  cáñamo  para  que 
mejoren  los  toscos  procedimientos  de  preparación  de  tan  útil  tex- 
til. Hé  aquí,  repetimos,  los  nombres  de  los  principales  cáñamos 
etipañoles: 

1.®  Cáñamo  de  Catalmia:  Las  cosechas  de  alguna  considera- 
ción puede  decirse  que  están  reducidas  al  llano  de  Barcelona  y  á 
la  provincia  de  Lérida,  especialmente  en  Balag'uer,  cuyos  cáña- 
mos tienen  ^ran  fama. 

2.®  Cáñamo  de  Granada:  Toda  la  vega  de  Granada,  produce 
cáñamos  de  excelente  calidad. 

3.®  Cáñamo  de  Valencia:  Es  el  mejor  que  se  produce  en  tcxla 
España;  el  de  Castellón,  aunque  bastante  bueno,  es  inferior. 

Arranque  del  cáñamo,— ÍjSl  recolección  del  cáñamo  se  hace 
en  dos  veces  y  en  épocas  que  no  son  las  mismas  en  todas  partes. 
Sin  embargx),  puede  decirse  que  la  segunda  quincena  de  Julio  y 
los  primeros  dias  de  Ag'osto  se  emplean  en  la  recolección  de  los 
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pies  machos  y  que  la  recolección  de  los  pies  hembras  se  hace  en 
todo  Setiembre. 

No  hay  que  darse  mucha  prisa  en  arrancar  los  pies  machos, 
pues  de  otro  modo  la  fecundación  seria  imperfecta  y  la  simiente 
de  la  seg-unda  recolección  seria  estéril,  segnn  Millet.  La  misma 
planta  indica  la  época  de  su  madurez,  cuando  amarillean  sus  ho- 
jas y  se  inclina  su  copa.  Entonces  se  arrancan  unas,  formando 
pequeños  manojos  que  se  atan  por  arriba  y  por  abajo  con  tallos 
inútiles  del  mismo,  cáñamo.  Después  se  exponen  al  aire  fuera  del 
cañamar,  arrimándolos  á  una  tapia,  á  un  vallado,  ó  bajo  coberti- 
zo para  que  acaben  de  secarse,  y  conseg-uido  este  objeto  se  some- 
ten á  la  maceracion  sus  cabezas  para  desgnrainarlas  y  se  agavillan 
los  manojos,  conservándolos  en  lugar  seco  hasta  la  enriadura. 

Las  plantas  hembras  se  arrancan  lo  mismo  que  las  machos;  se 
reúnen  en  pequeños  manojos,  que  se  atan  igualmente  y  se  van 
dejando  atrás  segfun  se  adelanta  en  el  arranque.  Después  se  cor- 
tan con  un  hacha  parte  de  las  raíces.  Desocupado  ya  el  terreno, 
se  plantan  en  él  líneas  de  estacas,  sobre  las  cuales  se  tiran  y  atan 
cuerdas  ó  cañas,  y  se  apoyan  en  ellas  los  manojos  por  una  y  otra 
parte,  formando  tejado;  de  este  modo  se  completa  la  madurez  de  la 
semilla  y  se  acaba  de  secar  el  tallo.  Así  que  se  ha  conseguido  este 
doble  objeto,  se  maceran  ligeramente  las  puntas  ó  cabezas  de  los 
manojos  sobre  trapo  ó  tela  grande.  El  cáñamo  de  esta  primera  ma- 
ceracion es  el  mejor,  así  para  simiente  como  para  aceite.  Hecho 
esto,  se  ponen  otra  vez  los  manojos  en  declive,  como  estaban,  á 
uno  y  otro  lado  de  las  cuerdas,  para  que  acaben  de  secarse  los  ta- 
llos frescos,  y  algimos  días  después  se  repite  la  operación  para 
despojarlo  completamente  de  sus  últimas  hojas  y  semillas.  Como 
este  cañamón  es  mezquino,  no  debe  mezclarse  con  el  primero. 
Después  se  agavillan  los  manojos  y  se  conservan  en  seco  para  la 
enriadura,  que  también  se  practica  de  varias  maneras. 

Enriado. — El  enriado  al  agua  se  hace,  como  para  el  lino,  en 
el  agua  estancada  y  en  la  corriente.  El  primero,  aparte  de  otros 
defectos  que  tiene,  da  un  cerro  amarillo  verdoso,  que  tiene  por 
consiguiente  un  color  poco  favorable. 
.  Los  procedimientos  de  enriado  al  agua  caliente,  vapor  y  de- 
más perfeccionados,  pueden  emplearse  también  para  el  cáñamo, 
pero  generalmente  no  se  pone  tanto  cuidado  en  la  preparación  de 
esta  textil  como  en  el  lino.  • 

Extracción  del  Aí/o.— -También  para  la  extracción  del  hilo  de 
cáñamo  se  siguen  los  mismos  procedimientos  que  para  el  del  lino, 
por  lo  que  diremos  bien  poca  cosa  sobre  este  particular. 
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El  quebrantado  ó  trituración  que  en  las  pequeñas  explotacio- 
nes se  hace  á  mano,  se  suele  hacer  en  las  mejor  dispuestas  por  me- 
dio de  máquinas,  siendo  las  mas  generalmente  empleadas  los  mo- 
linos. Los  mas  toscos  se  componen  de  un  gran  rulo  cónico  de 
piedra,  adaptado  por  medio  de  un  eje  á  un  árbol  vertical  y  ro- 
dando sobre  xma  pista  circular.  Los  molinos  modernos  tienen  dos 
ó  mas  ruedas,  unas  veces  planas,  otras  cónicas,  y  han  sido  objeto 
de  muchas  modificaciones  y  perfeccionamientos. 

ALGODÓN  Y  Sü8  SUCCEDÁNEO.^. 

Variedades  del  algodón,— ^\  algodón  es  la  parte  filamentosa 
que  envuelve  las  semillas,  dentro  de  la  cápsula  ó  fruto,  de  varias 
plantas  del  género  Gossypium,  que  crece  en  todos  los  paises  de  la 
zona  intertropical  y  que  se  cultiva  con  mucho  cuidado,  principal- 
mente, en  los  Estados  del  Sur  de  la  Union  americana  del  Norte 
Alabama,  Mississipi,  Georgia,  Colonia  del  Sur,  Tennesée,  Lui- 
siana,  Arkansas,  Florida,  Tejas),  en  Méjico,  en  el  Brasil,  en  las 
Indias  occidentales,  en  las  orientales,  en  la  Argelia,  en  Egipto, 
en  Australia  Quecusland),  en  Turquía  (Macedonia,  Tesalia,  Can- 
illa^ ,  en  Ñapóles,  Sicilia,  Malta,  España,  Crimea,  Grecia,  etc. 

Los  algodones  se  dividen  en  dos  clases:  \.^  Algodonero  herbá- 
ceOf  anual  6  arbusto  [Gossypium  /lerbaceum);  2,^  Algodonero  ar- 
bóreo, vivaz  ó  leñoso  ¡ff.  arboreum).  El  nombre  de  herbáceo  que 
se  da  á  la  primera  clase,  es  muy  impropio,  porque  varía  en  su 
porte;  unas  veces  es  planta  herbácea  anua,  que  no  se  eleva  á  mas 
de  18  á  20  pulgadas;  otras  veces  es  un  arbusto  que  alcanza  5  ó  6 
pies  de  elevación,  y  cuyo  tallo  es  vivaz  y  leñoso  en  su  parte  infe- 
rior. Por  punto  general,  puede  decirse  que  los  algodoneros  son 
anuos  en  los  climas  septentrionales  y  vivaces  en  las  comarcas 
ecuatoriales. 

Héaquí  ahora  las  principales  variedades:  I, ^Algodonero  Geor- 
gia larga  seda,  cuyos  granos  son  negros,  lisos  y  desnudos;  fila- 
mentos muy  largos,  elásticos  y  brillantes,  muy  sedosos,  de  ex- 
trema finura  y  de  notable  blancura.  Esta  variedad  es  un  poco  de- 
licada; sus  ramas  y  siis  vastagos,  desprovistos  de  glándulas,  no  se 
desarrollan  nunca  tanto  como  los  de  los  otros  algodones  her- 
báceos. 

2.*  A  IgodoTiero  /ww^/.— Granos  negros,  lisos  y  desnudos;  fila- 
mentos de  bastante  longitud  y  finura.  Esta  variedad,  originaria 
de  la  Florida,  está  muy  repartida  en  Egipto;  es  un  poco  tardía; 
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SUS  ramas  y  hojas  están  peladas  y  son  mas  elevadas  que  las  de 
las  otras  variedades. 

3.*  Algodonero  Ztttmwtf.-— Granos  verdes  y  íieltradas;  fila- 
mentos muy  cortos  pero  sumamente  finos,  sedosos  y  blancos; 
cápsula  g-rucsa  y  ovalada. 

4.*  Algodoiiero  nankin  ó  de  /Staw.— Granos  rosados  y  fieltra- 
trados;  filamentos  cortos,  rosados  y  adlierentes  al  í^no. 

5.*  Algodonero  de  Jbíza,— Este  alg'odonero,  llamado  también 
del  Peni  y  de  Malta,  tiene  los  irranos  pardos  y  fieltrados;  filamen- 
tos menos  lar^^os  y  menos  finos  que  los  del  alg'odonero  Luisiana. 
Esta  variedad  es  la  que  mejor  resultado  ha  dado  en  Francia,  y 
está  muy  repartida  en  las  Baleares. 

Se  cree  que  el  alf^odon  (ieorgia  larga  seda  procede  del  algo- 
donero Jumel,  especie  importada  en  1805  de  las  Indias  orienta- 
les, y  que  los  botánicos  han  llamado  algodonero  de  Aojas  de  viña 
Gossypium  viti/olium) . 

Los  algodoneros  de  larga  seda  suministran  los  filamentos  mas 
finos;  mientras  que  los  algodoneros  de  corta  seda  son  mas  abun- 
dantes, i)ero  tienen  menos  finura. 

Recolección, — La  recolección  empit^za  hacia  los  últimos  dias 
de  Setiembre  y  continúa  hasta  los  últimos  de  Octubre,  en  cuanto 
las  cápsulas  han  adquirido  un  tinte  amarillo  y  se  puede  extraer 
fácilmente  el  algodón  de  la  cápsula  cogiéndole  con  los  dedos,  evi- 
tando á  todo  trance*  el  hacer  esta  operación  cuando  las  cápsulas 
estén  húmedas  ó  mojadas  por  ima  rosada  abundante. 

Para  la  recolección,  los  trabajadores,  hombres,  mujeres  y 
niños,  llevan  delante  un  saco  que  tiene  varios  compartimentos; 
cada  obrero  corta  una  cápsula  con  las  tijeras,  desprende  los  cé- 
palos  que  forman  el  cáliz,  la  toma  con  la  mano  izquierda  y  extrae 
con  los  dedos  de  la  derecha  todos  los  filamentos,  quita  estos  últi- 
mos con  los  granos  y  los  deposita  en  uno  de  los  bolsillos  que 
presenta  el  saco  que  lleva.  Cuando  la  ctiscara  no  está  suficiente- 
mente abierta  se  la  aprieta  con  el  pulgar  de  la  mano  izquierda, 
en  cuyo  caso  se  entreabre  y  deja  ver  el  filamento. 

Los  obreros  deben  poner  esi)ecial  cuidado  en  no  mezclar  las 
diferentes  calidades  que  clasifican  generalmente  en  tres:  la  pri- 
mera comprende  los  filamentos  mas  largos  y  mas  finos,  la  se- 
gunda los  mas  gruesos  y  menos  largos,  la  tercera  los  filamentos 
que  presentan  alguna  alteración. 

\a  recolección  de  las  cápsulas  no  debe  hacerse  nunca  en  un 
solo  dia,  sino  en  varias  veces,  á  medida  que  van  madurando  los 
granos  y  los  filamentos. 
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Illa  vez  separado  el  algodón  de  las  cápsulas,  se  extiende  al 
sol,  sobre  cañizas  ó  por  cualquier  otro  medio,  durante  4  ó  6  ho- 
r^y  procurando  no  amontonarlo  sino  cuando  las  semillas  estén 
enteramente  secas,  pues  en  otro  caso  se  alteraría  y  tomaría  la 
fibra  un  tinte  amarillo  ó  rosado,  perdiendo  parte  de  su  brillo  y 
fuerza. 

Desgrane. — Antes  de  exportar  el  algodón,  es  necesario  some- 
terlo á  la  operación  llamada  desgrane,  que  es  una  preliminar  ue- 
ces5iria,  porque  sin  ella  el  algodón  se  volvería  sucio  y  aceitoso 
qmnlando,  por  lo  tanto,  impropio  para  la  filatura.  Este  desgrane 
se  hace  cuando  la  materia  filamentosa  está  seca  y  no  se  teme  ya 
í|ue  reunida  en  masa  se  produzca  la  fermentación;  pudiéndose 
verificar  el  expresado  desgrane,  ó  separación  del  grano,  de  dos 
maneras:  i)rimera,  á  la  m-mo;  segunda,  por  medio  de  máquinas. 

El  desgrane  á  mano  es  perfecto,  pero  en  cambio  es  muy  lar- 
go y  demasiado  costoso.  Se  ha  demostrado  que  una  mujer  des- 
grana á  la  mano  de  200  á  500  gramos  de  algodón  por  dia  y  ob- 
tiene en  limpio  de  70  á  160  gramos  de  hebra. 

Una  de  las  mátiuinas  mas  empleadas  en  los  Estados-Unidos 
para  desgranar  es  la  máquina  de  desgranar  de  WHiitney  [saw-gin], 
cuyas  piezas  })rincipales  son  unas  sierras  circulares,  que  en  nú- 
mero de  18  á  20  están  fijas  á  un  eje  horizontal  y  pueden  ejecutar 
HJ<>  NTieltas  i)or  lo  menos  al  minuto.  Estas  sierras  penetran  por 
una  porción  de  .su  periferia  entre  los  barrotes  de  una  rejilla,  y  . 
j)*)r.siLs  dientes  puntiagudos  recogen  el  algodón  colocado  .sobre 
esta  y  lo  arrastnuí,  dejando  libre  los  granos  pue.sto  (pie  los  va- 
cíos ó  huecos  (jue  d(»jan  los  barrotes  de  la  rejilla  .son  demasiado 
estrechas  i>ara  que  puedan  ¡wusar  aquellos.  Una  máquina  de  este 
género  con  20  sierras  de])ura  ó  desgrana  200  kilogramos  próxi- 
mamente de  algodón  bruto,  y  si  tiene  80  sierras  puede  depurar 
hasta  250  kilogramos  consumiendo  dos  caballos  de  fuerza. 

En  la  figur.i  6.*  representamos  la  vista  en  perspectiva  de 
una  máquina  desgranador.i  que  construye  la  casa  Gwynne,  de 
lAJndres,  y  que  creemos  sui)erior  á  todas  las  otra.s.  Hé  aquí  cómo 
funciona  esta  desgranadora: 

El  algodón  con  ¡)ej)ita  se  coloca  en  la  tolva,  desde  donde  cae 
por  el  conducto  rectangular  que  hay  en  la  parte  posterior  del 
ajxirato  hasta  encontrarse  con  el  cilindro  dentado  central,  que 
cubre  en  t(Kla  su  extensión.  Debe  cuidarse  de  que  no  caiga  dema- 
.siado  algíxlon  en  un  tiempo  dado,  porque  el  aparato  no  fuucío- 
naria  bien.  Este  cilindro  arrastra  el  algodón  hacía  el  cilindro  (pie 
le  está  üobreimesto  y  gira  en  sentido  contrarío  á  él,  en  virtud  de 
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cuya  disposición  la  fibra  es  arrastrada  y  viene  á  caer  sobre  el 
cepillo  cilindrico  inferior,  del  que  las  separa  una  cucliilla.  La 
simiente,  despojada  de  fibra,  cae  al  fondo  del  aparato  por  el  buc- 
eo que  bay  entre  el  cilindro  central  y  un  resorte,  única  pieza  cu- 
ya posición  bay  que  regru- 
larizar,  según  la  clase  del 
alf^TOdou,  la  cantidad  y  ta- 
maño de  la  semilla  y  la  ve 
locidad  que  se  imprima  al 
aparato. 

Asi  que  el  algodón  está 
{lesgraiiado  se  le  extiende 
sobre  una  tela  y  se  le  bato 
con  varetas,  separándole  en 
seguida  lo»    desperdicios, 
.  reatos  de  ciiscara  ó  de  se- 
millas, etc.  Este  batido  le 
<ia  lustre  y    le  hace    mas 
apropiado  para  la  filatura. 
Algunas  veces  se  reemplaza  el  batido  por  un  peinado  becho  por 
medio  d*^  canias  do  acero. 

Los  gTano.-^  de  algodón  se  destinan  ti  la  alimentación  del  ga- 
nado y  á  la  preparación  del  aceite  del  mismo  nombre;  también 
.  se  aconseja  su  emplfo  como  abono. 

Succídáneos  del  algodón. — Varias  son  las  sustancias  que  se 
han  propuesto  para  rceni¡)lazar  al  algodón,  sin  que  hasta  boy  se 
haya  encontrado  ninguna  capaz  de  Imcerlo  por  completo  y  eu 
buenas  condiciones.  Entre  estos  succedAneos  figuran  el  álamo 
negro  ó  cbopo  [Populus  nigra,,  y  el  álamo  trémulo  ó  temblón 
'Popultis  trémula),  á  cuya  borrilla  ó  filamento  solo  le  falta  elas- 
ticidad para  servir  como  succedáneos  al  algodón.  Se  lian  propues- 
to además  el  j  unco  IJuncus  ef/usus] ,  el  tamarindo  llamado  de  Ale- 
mania, el  canlo  y  una  especie  de  Affrostis,  el  Salix  peHtandra,  el 
Costera  marina  y  el  lino  ulgodonizado.  De  algunas  de  estas  plan- 
tas nos  ocuparemos  en  el  capitulo  siguient*;  en  cuanto  á  la  últi- 
ma materia,  hé  aqui  cómo  describe  Wagncr  su  preparación: 

Hace  veinte  años,  próximamente,  que  es  un  importante  i>ro- 
blema  la  preparación  del  lino  algodonizado,  por  el  método  de 
Claiissen,  ó  por  el  procedimiento  que  consiste  en  preparar  el 
lino  en  fibras  cortas,  que  pueda  ser  fieltrado,  cardado  é  hila- 
do en  las  máquinas  de  hilar  el  algodón,  solo,  ó  bien  con  esta 
materia  filamentosa,  y  que  de  un  modo  general  se  parecerá  á  este 
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algtxlon  en  cuanto  á  sus  propiedades  principales;  ya  se  liabia  pen- 
sado en  que  por  este  procedimiento  se  dotaría  á  la  industria  algo- 
donera de  una  matería  bruta  é  indígena.  Lo  que,  bajo  el  punto 
de  vUta  que  nos  ocupa,  distingue  el  lino  del  algodón  es  la  dispo- 
.sicion  y  longitud  de  sus  fibras.  Estas  deben  ser  reducidas  á  la 
longitud  de  las  fibras  del  algodón  por  medio  de  una  máquina  de 
cortar;  la  separación  de  las  fibras  compuestas  en  fibras  primiti- 
vas debe  efectuarse  por  via  química.  Con  este  objeto,  Claussen 
introduce  el  lino  en  una  disolución  concentrada  de  bicarbonato 
de  sosa,  y  en  seguida  en  un  baño  ácido  (1  parte  de  ácido  sulfúri- 
co y  100  de  agiia).  El  lino  tratado  de  este  modo  se  convierte  en 
una  masa  borrosa  que,  cuando  es  blanca,  se  parece  al  algodón. 

El  procedimiento  Claussen  no  mejora  las  cualidades  del  lino; 
en  cambio  las  deteriora,  pues  por  la  algodonizadon  pierde  esta 
sustancia  sils  propiedades  principales,  su  longitud  y  su  fuerza,  y 
all^níl^  la  solidez  de  las  fibras  es  afectada  de  un  modo  perju- 
«licial. 


11. 

TEXTILES  VARIOS. 

YUTE. 

Propiedades* — El  yute  procede  de  plantas  de  la  familia  de  las 
liliáceas,  que  crecen  en  las  Indias  orientales  y  en  China,  Corcho- 
rus  capsularis,  Corchorus  textiliSy  Corchuríis  olitorius^  Corchu- 
rus  siliquosus.  La  materia  textil  es  una  sustancia  fibrosa  parda, 
tosca  y  larga,  que  en  manera  alguna  puede  reemplazar  al  cá- 
fianio  en  la  fabricación  de  cuerdas,  porque  ni  es  bastante  tenaz 
ni  puede  sufrir  el  contacto  del  agua  sin  pudrirse. 

En  la  Cliina,  lo  mismo  que  en  la  India,  existen  estas  plantas  al 
estado  salvaje.  En  los  ensayos  practicados  en  la  Argelia  obtuvo 
el  Sr.  Hardy  muy  buenos  resultados:  sembradas  las  plantas  el  15 
de  Mayo,  alcanzaban  Im, 25  á  lm,50  de  altura  en  Noviembre,  y 
los  vastagos  al  cabo  de  diez  dias  de  enríado  dieron  2.000  kilogra- 
mos de  cerro  por  hectárea.  Este  dato  debiera  estimular  á  nues- 
tros labradores  del  Mediodía  á  practicar  también  algunos  en- 
sayos. 

Preparacion.—  ^gxxn  el  Sr.  Ytier,  la  preparación  de  los  vas- 
tagos de  las  plantas  á  yute,  se  hace  de  la  manera  siguiente:  se 
colocan  verticalmente  encima  de  una  caldera  poco  profunda  y 
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llena  de  ag'ua  en  ebullición;  al  cabo  de  algpunas  horas,  se  sacan 
para  secarlos  al  sol:  cuando  están  secos,  se  les  remoja  en  agua 
fria,  y  se  desprende  la  corteza,  que  se  divide  en  seg-uida  por  me- 
dio de  peines.  El  hilo  se  hace  sin  torsión,  reuniendo  las  fibras 
cabo  á  cabo.  El  cerro  que  se  obtiene,  es  muy  poco  tenue,  pero 
puede  emplearse  para  hacer  alfombras,  y  en  otros  usos  análogos. 

Tinie. -^El  Journal  de  Teinture  ha  publicado  las  siguientes 
recetas  para  teñir  el  yute,  y  las  trasladamos  aquí,  porque  ])ueden 
servir  para  todas  las  otras  plantas  textiles  análogas. 

Verde  oscuro  al  prusiato.-^Vñm  5  kilogramos,  se  prepara 
un  baño  hirviendo  de  500  gramos  de  extracto  de  quercitron,  y  500 
gramos  de  alumbre,  y  se  deja  la  fibra  en  remojo  durante  una 
hora;  se  la  lava,  tuerce  y  pasa  por  otro  baño  formado  después  con 
250  gramos  de  nitrato  de  hierro  y  40  de  sal  de  estaño;  después  de 
lavar  y  torcer,  se  pasa  cinco  veces  repetidas  por  un  tercer  baño 
de  130  gramos  de  prusiato  amarillo  de  potasa,  se  lava  la  fibra,  y 
se  añaden  al  baño  250  gramos  de  ácido  sulfúrico;  se  dan  otras 
cinco  vueltas,  se  lava  y  tuerce. 

Ito^'o. —  Para  5  kilogramos  de  fibra,  se  amordenta  en  caliente 
durante  una  hora  con  250  gramos  de  tanino,  se  lava,  retuerce  é 
introduce  en  un  ])año  de  fosfina  ó  anaranjado  de  anilina,  y  se  da 
un  segundo  baño  de  safrauina  á  45°.  La  fosfina  puede  ser  susti- 
tuida por  otro  color  rojo. 

Amarillo. — Se  blanquea  é  introduce  en  frió  en  un  baño  de  80 
gramos  de  acetato  de  plomo  por  cada  5  kilogramos  de  fibra,  se 
agita,  y  después  lava,  tuerce  y  pasa  ])or  un  baño  de  80  gramos  de 
bicromato  de  potasa,  y  se  agita  hasta  que  se  haya  obtenido  el 
tinte  deseado. 

Para  obtener  un  amarillo  oscuro,  se  aumentan  las  dosis  de 
acetato  y  bicromato,  y  para  dar  un  matiz  rojizo,  se  usa  un  baño 
de  fuchsina. 

Moreno.—^  hacen  hervir  5  kilogramos  de  fibra  con  I  kilo- 
gramo de  cato,  añadiendo  al  baño  claro  150  gramos  de  sulfato  de 
cobre.  La  fibra  se  introduce  en  el  baño  tibio,  y  se  mantiene  en  él 
tres  horas.  Después  de  lavar  y  escurrir,  se  fija  el  color  en  una  di- 
solución hirviendo  de  250  gramos  de  bicromato  de  potasa.  5^  lava 
y  se  aviva  en  un  baño  fresco  con  5  gramos  de  color  Bismark, 
100  gramos  de  alumbre  y  500  gramos  de  campeche,  según  el  ma- 
tiz que  se  desea. 

Verde  luz.—He  mantienen  10  kilogramos  de  fibra,  durante  dos 
horas,  en  una  decocción  clara  de  500  gramos  de  zuma<|ue  ó  200  de 
tanino,  se  escurre,  y  se  pasa  por  un  baño  de  70  gramos  de  verde 
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metilo.  Si  se  quiere  dar  \m  viso  amarillo,  se  añaile  un  poco  de 
ácido  iiicrico. 

Moreno  cereza.—^  dan  alg'unas  vueltas  con  10  kilogramos  de 
fibra  en  un  baño  hirviendo  de  1  kilogramo  de  znmatiue,  se  lava  y 
se  añaden  al  baño  150  giramos  de  sal  de  estaño,  se  agita  de  nuevo 
en  él  la  fibra,  y  se  escurre,  introduciéndola  lue^JTO  en  un  baño, 
compuesto  de  2  kilogramos  500  g^anios  de  cami)eche,  150  gra- 
m<»s  de  fuchsina  y  500  gramos  de  alumbre;  se  agita  la  fibra  en 
frió,  y  durante*  una  hora  en  este  baño,  al  cual  se  añaden  80  gra- 
mtm  lie  cromato  de  potasa,  se  dan  siete  ú  ocho  vueltas,  se  aclara 
vseca. 

FOllMIO  TENAZ. 

Propiedades. — El  formio  tenaz  ó  lino  de  la  nueva  Zelandia 

Pkormium  ienax\  se  obtiene  de  las  hojas  de  esta  planta,  siendo, 

una  vez  preparaiio,  análogo  al  cáñamo  ordinario,  aunque  mas  só- 

iiiio,  mas  rígido  y  mas  tosco.  La  relación  de  la  resistencia  de  esta 

fibra  <?on  la  del  cáñamo,  es  23/0,16. 

En  España  se  han  hecho  algimos  ensayos  de  cultivo  de  esta 
planta  textil,  obteniéndose  buenos  resultados. 

liecoleccion  y  preparación, — Para  la  recolección  se  cortan  las 
hojas  durante  el  mes  de  Setiembre,  y  se  ponen  á  la  sombra  apila- 
das durante  diez  ó  quince  dias.  Al  cabo  de  este  tiempo,  se  procede 
A  la  extracción  de  las  fibras  del  siguiente  modo: 

Se  divide  cada  hoja,  una  vez  libre  de  sus  costillas,  en  cuatro 
lurtes  ó  tiras,  y  se  reúnen  estas  en  seguida  en  paquetes  de  40  á 
54 >,  teniendo  todas  sus  puntas  del  mismo  lado.  Asi  que  haya  ter- 
minado este  primer  trabajo,  se  enrían  los  paquetes  durante  cinco 
horas  en  agua  jabonosa  hir\'iendo,  empleando  7  kilogramos  de 
jabón  verde  por  100  kilogramos  de  tiras.  Trascurrido  este  tiemi)o, 
se  retiran  las  hojas,  se  las  lava  retorciéndolas  en  agiia  corriente,^ 
iwtra  quitarlas  la  parte  mucilaginosa,  que  se  desprende  entonces 
fácilmente.  Hay  que  poner  mucho  cuidado  en  no  mezclar  las 
fibras.  En  seguida  se  secan  estas  al  abrigo  del  sol. 

OUTKíAS. 

Ortiga  dioica  ó  mayor.— Esta  planta  (UrHca  dioica)^  que  vul- 
garmente se  llama  con  aquellos  nombres,  tiene  buenas  condicio- 
nes para  cidtivarse  como  planta  textil,  pues  suministra  abundante 
y  excelente  hilo,  siendo  fácil  su  cultivo,  y  pudiéndose  aun  eni- 
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plear  como  alimento  del  ganado,  y  las  semillas  para  la  extracción 
del  aceite  que  contienen.  Los  ensayos  hechos  en  España,  espe- 
cialmente en  Murcia,  han  dado  buenos  resultados. 

El  arranque  de  los  tallos  se  hace  en  ilg-osto  ó  Setiembre,  cuan- 
do las  hojas  se  doblan,  se  enmustian,  y  cuando  los  tallos  empiezan 
á  volverse  amarillos  y  los  granos  á  caer  en  el  suelo.  El  corte  de 
estos  tallos  se  hace  con  la  hoz,  llevando  puestos  el  trabajador 
unos  guantes  de  piel  para  evitar  la  acción  del  jugo  acre  y  cáusti- 
co que  contienen  las  vejiguillas  que  se  observan  á  la  base  de  los 
l)elos.  Después  de  la  siega,  se  exponen  los  tallos  sobre  una  prade- 
ra á  la  acción  de  los  agentes  atmosféricos,  para  que  se  sequen, 
pierdan  sus  hojas  y  no  piquen  mas.  En  tal  estado,  se  las  somete 
al  enriamiento  durante  siete  ú  ocho  dias  en  ima  agua  clara  y  cor- 
riente. Después  del  enriado  se  les  hace  secar  de  nuevo,  y  se 
guardan  en  sitio  seco,  para  prepararlas  en  seguida  lo  mismo  que 
el  lino  y  cáñamo. 

La  ortiga  crece  en  cualquier  terreno;  pero  si  este  es  profundo, 
rico  y  fresco,  da  dos  abundantes  cosechas  por  año. 

Ortiga  de  color  de  wtwtf.— Esta  ortiga  [Ürtica  nivea] ^  llamada 
generalmente  ortiga  blanca,  resiste  á  los  inviernos  de  nuestros 
climas,  pero  se  hielan  sils  tallos,  y  empieza  á  vegetar  en  Abril  ó 
Mayo.  En  China,  se  obtienen  tres  cosechas  al  año;  pero  en  Espa- 
ña solo  podrán  darse  dos,  una  en  Agosto  y  otra  en  Noviembre,  en 
la  época  que  aparecen  los  renuevos. 

Para  la  recolección  ó  arranque,  se  cortan  los  vastagos  á  0^,03 
ó  0m,04  encima  del  cuello  y  se  les  seca  al  aire  y  al  sol;  se  enrian 
á  la  rosada  ó  al  agua  corriente  tan  pronto  como  hayan  adquirido 
un  tinte  blanco,  durante  los  meses  de  Marzo  ó  Abril.  Después  se 
preparan  las  fibras  como  si  se  tratase  del  cáñamo. 

El  cerro  que  dan  los  vastagos  de  la  primera  cosecha  es  duro 
y  resistente;  el  que  procede  de  la  segunda  es  mas  ténué  y  sirve 
para  la  fabricación  de  telas  finas  ligeras,  y  tiene  algún  parecido 
á  los  hilos  de  lana  un  poco  rosada  reunidos  en  hebras.  La  mate- 
ria bruta  primitivamente  verdosa  ó  parda,  puede  ser  blanqueada 
y  tomar  después  todos  los  colores. 

RAMÍ. 

Generalidades, — La  importancia  que  puede  tener  en  nuestro 
pais  el  cultivo  de  este  textil  nos  mueve  á  ocupamos  del  mismo 
con  bastante  extensión. 

El  rami  Bahmeria  tenacissima]  planta  textil,  vivaz,  produce 
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una  fibra  mas  bella  qiie  el  algodón,  mas  resistente  que  el  lino  de 
mejor  calidad,  siendo  al  mismo  tiempo  brillante  como  la  seda. 

Fibra  especial,  multiplicación  sencilla  y  rápida,  plantación 
que  no  exige  sino  pequeños  desembolsa^;,  fácil  cultivo,  abundan^ 
tes  cosechas,  seguras  siempre  y  suministrando  grandes  benefi- 
cios: tales  son  las  notables  cualidades  que  han  debido  llamar  y 
llamaron,  en  efecto,  laatencion.de  los  agricultores  sobre  esta 
preciosa  planta  textil,  y  son  las  que  nos  mueven  á  darle  á  cono- 
cer á  nuestros  lectores,  explicando  lo  mas  extensamente  posible, 
su  descripción,  propagación  y  cultivo,  para  que  pueda  ensayar- 
lo todo  el  que  quiera.  El  resultado  que  se  ha  obtenido  en  los  cua- 
cuatro  años  que  se  está  ensayando  en  la  Argelia,  en  el  Medio- 
día de  la  vecina  República  (llanuras  de  La  CraUy  departamentos 
de  VatielMse,  Bouches-du-Rhane]  no  ha  podido  ser  mas  satisfacto- 
rio, y  esto  es  una  prueba  mas  de  la  utilidad  que  se  podrá  sacar, 
en  ciertas  pravincias  de  España,  del  cultivo  del  rami. 

Hé  aquí  algunos  ensayos  repetidos  y  cuidadosamente  practi- 
csulos,  de  esta  planta  textil. 

Resistencia  á  la  tracción: 

I^mi 24  gramos. 

Lino 3      — 

Cáñamo 6      — 

Elasticidad  de  alargamiento  antes  de  la  rotura: 

Rami 0,003  metros. 

Lino 2      — 

Cáñamo 25      — 

Resistencia  á  la  torsión: 

Haml 180  revoluciones. 

Lino 140  — 

Cáñamo 176  — 

Los  tejidos  de  rami,  según  Mr.  Bothier,  que  ha  escrito  sobre 
esta  materia,  pueden  rivalizar  con  la  seda  en  ciertos  casos,  por 
ejemplo,  cuando  se  quiere  un  vestido  ligero  y  brillante,  costando 
la  mitad  solamente,  y  son  al  propio  tiempo  cuatro  veces  mas  fuer- 
tes y  de  duración  casi  indefinida.  Aun  cuando  suponemos  que 
esta  afirmación  de  Mr.  Bothier  será  exagerada,  es  indudable  que 
los  tejidos  de  la  nueva  planta  textil  deben  ser  excelentes,  dadas 
las  condiciones  especiales  de  la  misma. 

Clima. — Temperatura  elevada,  exposición  abrigada,  natural  ó 
artificialmente,  de  los  vientos  fríos;  tales  son  las  condiciones  cli- 


30  INDUSTRIAS   AGRÍCOLAS. 

matológ'icas  que  mas  favorecen  la  vegetaciaii  de  esta  ortiga 
textil. 

En  España,  por  lo  tanto,  son  muchas  las  provincias  domie 
puede  adoptarse  el  cultivo  de  esta  nueva  planta. 

Suelo. — Los  terrenos  ligeros  ó  de  consistencia  media,  frescos 
ó  de  riego,  son  los  mas  preferentes  para  el  cultivo  que  nos  ocu- 
pa; por  lo  demás,  este  no  es  difícil  y  da  buenos  productos,  en 
cualquier  sitio  en  que  se  establezca,  siempre  que  no  sea  en  terre- 
nos generalmente  secos. 

Es,  por  otra  parte,  indispensable  que  el  terreno  escogido  ten- 
ga un  buen  sub-suelo,  porque  el  ramí  lleva  sus  raíces,  como  el 
lino,  á  gran  profundidad,  hasta  30  y  35  centímetros,  para  bascar 
la  savia  nutritiva. 

También  es  muy  conveniente  para  este  cultivo,  el  empezar 
por  dar  á  la  tierra  una  labor  profunda,  rastrillando  después  para 
quitar  todas  las  malas  yerbas  que  quedan  sin  enterrar. 

Cuanto  mas  mullido  quede  el  suelo  mas  pronta  y  vigorosa 
será  la  vegetación  del  ramí. 

Abono.— Leía  materia»  fecales  y  los  orines,  diluidos  con  agua 
y  empleados  en  forma  de  riegos,  producen  excelente  efecto. 

Estos  riegos  son  especialmente  recomendables  después  de 
cada  corta.  Cuando  se  emplea  el  estiércol  común,  debe  repartirse 
después  de  la  primera  corta.  Este  trabajo  y  módico  gasto,  se  ve- 
rán seguramente  recompensados  al  céntuplo,  por  el  rendimiento 
del  cerro  ó  fibra  bruta,  el  rápido  crecimiento  y  la  multitud  de  las 
cortas  ó  cosechas  anuales. 

Plantación, — Una  vez  preparado  el  suelo  como  acabamos  de 
decir,  se  procede  á  la  plantación:  se  abren  surcos  distantes  entre 
sí  0,80  metros;  en  estos  surcos  se  van  colocando  las  plantas  y  se 
recubren  de  tierra,  teniendo  cuidado  de  apretar  bien,  como  se 
hace  en  la  plantación  del  tabaco. 

Las  estacas  de  pies  ó  plantas  con  raíces,  se  colocan  á  O™  ,80 
unas  de  otras.  Los  fragmentos  de  raíces  deben  colocarse  oblicua- 
mente en  tierra,  de  suerte  que  la  extremidad  salve  O"» ,03  á  0«>,04 
el  nivel  del  suelo;  debiendo  tener  estos  fragmentos  O™, 10  á  O™, 12 
de  longitud.  Los  pedazos  de  tallo  añadidos  deben  tener  por  lo  me- 
nos dos  botones  ó  retoños,  de  los  que  uno  irá  en  la  tierra  y  el  se- 
gundo quedará  fuera.  Al  cabo  de  algunos  dias,  estas  tiernas  plan- 
tas empezarán  á  brotar. 

Cada  planta  da,  término  medio,  3  6  4  vastagos,  y  bien  pronto 
se  ve  tomar  al  campo  la  apariencia  de  un  matorral. 

En  tal  estado,  si  se  desea  solamente  continuar  la  multiplica- 
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clon,  se  procede  de  la  mauera  sigfuiente:  Asi  que  todos  estos  tier- 
nos \'Hsta^os  hayan  adquirido  de  ocho  á  diez  pulgadas  de  altura, 
se  les  tumba,  cubriéndoles  de  tierra  por  intervalos,  hasta  el  punto 
de  que  no  se  vean  mas  que  las  cabezas  de  los  vastagos,  Trascur- 
ritlas  cuatro  ó  cinco  semanas,  todos  estos  tiernos  vastagos,  tum- 
bados bajo  la  tierra,  habrán  producido  nuevas  raíces.  Inmediata- 
mente, se  pueden  dividir  estas  nuevas  plantas  y  traspantarlas. 
Mientras  tanto,  la  planta  madre  habrá  echado  nuevos  vastagos 
que  se  producen  como  los  primeros.  En  este  caso,  se  obtendrán 
en  pocos  meses  y  de  una  sola  planta,  millares  de  retoños,  hasta 
el  punto  de  poder,  en  el  período  de  tres  años  y  con  una  sola  plan- 
ta, tener  bastante  número  para  plantar  veinte  hectáreas  de  estas 
plantas,  lo  cual  prueba  la  fecundidad  y  facilidad  extrema  con  que 
se  propaga  el  ramí. 

El  primer  año,  exige  el  cultivo  del  ramí  algunos  cuidados;  es 
conveniente,  por  ejemplo,  escardar  alrededor,  para  quitar  las  ma- 
las yerbas;  pero,  á  partir  del  segundo  año,  esto  es  ya  superfino, 
puesto  que,  desde  entonces,  los  ramís  habrán  ya  echado  raíces 
tan  vigososas  y  extendidas,  que  no  quedará  sitio  á  las  malas  yer- 
bas y  otras  plantas  parásitas  para  vegetar  á  su  lado. 

Con  un  cultivo  inteligente,  el  rendimiento  ó  producción  de 
cada  hectárea,  plantada  de  ramí  aumentará  de  año  en  año.  Pero, 
con  este  objeto,  conviene  dar  cada  año  una  labor  al  final  del  oto- 
ño, después  <le  haber  añadido  otro  tanto  estiércol  y  abono,  sobre 
todo  de  los  indicados  al  principio. 

Recolección  y  preparación. — Débese  empezar  la  corta  en  cuan- 
to la  parte  inferior  del  vastago  se  vuelve  panla.  Las  ramas  tienen 
entonces  de  i™,10/A  1™,20.  Se  cortan  los  tallos  por  encima  de  la 
retí  de  las  raíces  con  un  cuchillo  bien  afilado,  una  hoz  ó  tijeras. 

Pocos  dias  después  de  la  corta  de  los  vastagos,  las  plantas  pro- 
ilucen  nuevos  vastagos,  mas  numerosos  y  vigorosos  que  la  prime- 
ra vez.  I)e  este  modo  se  obtienen  varias  cosechas  por  año,  según 
los  climas  y,  sobre  todo,  según  que  se  haya  abonado  poco  ó  mu- 
cho la  tierra.  Siendo  el  ramí  una  planta  del  género  de  la  alfalfa 
vivaz,  puede  continuar  mucho  tiempo  en  el  mismo  sitio,  lo  cual 
es  una  preciosa  cualidad  que  economiza  muchos  cuidados  y  tra- 
bajos. 

Cada  corta  es  superior  á  la  mejor  recolección  de  lino  ó  de  cá- 
ñamo. El  rendimiento  de  una  hectárea  de  ramí,  es  doble,  por  lo 
menos,  del  que  da  el  lino  ó  el  cáñamo.  El  cultivo  del  ramí  es  ade- 
más mas  sencillo  y  menos  costoso  que  el  de  estas  dos  textiles. 

Para  la  extracción  de  la  fibrji  textil  se  procede  del  siguiente 
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modo:  Cortados  loa  vástag-os,  en  el  moniputo  en  que  empiezan  á 
florecer,  se  les  despoja  de  sus  hojas  y  se  les  Ueva  á  enriar  duran- 
te algunos  dias.  Entonces  se  les  separa  la  corteza  por  medio  de 
un  raspado  hecho  con  un  cucliillo,  y  se  les  lleva  otra  vez  al  en- 
riado. Las  tiras  fibrosas  que  se  obtienen  por  medio  de  estas  tres 
operaciones,  se  ponen  &  secar  tendidas  sobre  cañas  ó  por  cualquier 
otro  modo  conveniente.  La  operación  se  termina  con  el  peinado 
de  la  hilaza - 

Esta  operación  del  descortezamiento  es  de  suma  importancia, 
como  se  comprende  á  la  sim- 
j  pie  vista,  y  no  debe  extra- 

ñamos se  hayan  propuesto 
máquinas  especiales  para  ve- 
rificarla. Entre  estas  máqui- 
nas,  conceptuamos  como  la 
mejor  la  representada  en  lo 
figrura  7.',  que  es  la  descorte- 
zadoradel  Sr.  Koland,  máqui- 
na tanto  mas  diíj-na  de  ser  co- 
nocida cuanto  puede  ser  em- 
pleada, con  no  menos  nota- 
bles ventajas  en  todas  las 
plantas  anáIofía.«  del  rami. 
Compúnese  esta  máquina: 
1."  Iteunparde  cilindros 
alimentadores  A.\,  de  hierro,  acanalados,  que  pueden  separarse 
ó  aproximarse  mas  ü  menos  sefjun  el  grueso  de  loa  vástaírtts  que 
se  trabajan;  se  mantienen  próximas  por  medio  del  resorte  B  y 
movidos  por  el  engranaje  montado  sobre  el  eje  de  la  manivela  ó 
motor. 

2."  De  un  par  de  cilindros  batidores  de  hierro  E,  provistos  de 
paletas,  de  las  qne  unas,  como  las  a  a,  son  ripidas  y  sirven  para 
machacar  li«  vástag-os  contra  los  cilindros  alimentadores;  las 
otras  i  b,  son  flexibles,  de  acero  ó  de  caoutcliouc  según  los  casos, 
separar  por  raspadura  la  corteza  del  rami  de  su  epidermis  y  de  los 
fragmentos  leñosos  producidos  por  el  machacado  ó  trituración  de 
los  vástag-os  por  los  cilindras  batidores.  Estos  cilindros  son  movi- 
dos por  una  rueda  grrande  de  engranaje  y  pueden  también  sepa- 
rarse ó  aproximarse  á  voluntad  por  medio  del  tornillo  F. 

Todos  estos  cilindros  con  sus  engranajes  y  sus  piñ<mes  están 
montados  sobre  un  armazón  ó  zócalo  de  fundición  que  se  apoya 
sobre  un  armazón  de  madera. 
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Para  que  trabaje  la  máquina,  se  colocan  los  vástagros  sobre 
una  tabla,  haciendo  que  entren  los  pequeños  extremos  en  los  ci- 
lindros alimentadores;  un  obrero  mueve  la  manivela;  estos  cilin- 
dros hacen  avanzar  los  vastagos  y  los  trituran,  los  dividen  longi- 
tudinalmente y  les  presentan  á  la  acción  de  los  cilindros  batido- 
res que  dividen  en  pequeños  fragmentos  la  madera  contenida 
entre  la  corteza  sin  perjudicar  esta;  sus  cuchillas  separan  la 
epidermis  de  la  corteza  y  la  limpian  de  la  parte  leñosa.  Limpias 
de  este  modo  las  cortezas  y  reducidas  al  estado  de  hilaza,  son  re- 
cibidas por  un  tablero  sin  fin  donde  las  quita  el  obrero  encargado 
de  hacer  los  paquetes. 

AGAVE. 

Generalidades.— E\  agave,  mas  generalmente  conocido  con  el 
nombre  de  pita,  y  también  de  cáñamo  americano,  es  una  fibra 
textil  que  se  extrae  de  las  hojas  de  varias  especies  de  agave  como 
Hon  la  A  ff  ave  americana  y  /éeíida,  vivípara,  cubensis,  gigantea^  asi 
como  de  las  il/úp  americana,  indica,  angustt/olia,  perfoliata, 
plantas  de  la  América,  su  patria,  del  África,  de  las  Indias  y  de 
España.  Esta  fibra  es  regular,  sus  extremos  son  cónicos,  de  color 
blanco  brillante  y  alcanza  una  longitud  de  tres  meti*os. 

El  Agave  americana,  ó  pita,  no  es  producción  espontánea  de 
nuestro  suelo,  pero  ha  tomado  carta  de  naturaleza  en  las  provin- 
cias litorales,  sobre  todo  del  Sur  y  del  Este. 

La  pitera  empleada  en  las  lindes  ó  parte  inferior  de  los  terre- 
nos colgailos,  forma  en  poco  tiempo  una  cerca  impenetrable  y 
hace  las  veces  de  muralla,  pues  por  la  fuerza  de  su  arraigo,  por 
la  multiplicación  de  sus  retoños,  que  debe  cuidarse  de  arreglar 
en  hilera,  contiene  el  terreno  superpuesto,  é  impide  que  por  efec- 
to de  las  grandes  lluvias  corran  las  tierras  á  los  barrancos.  Como 
planta  de  seto  y  cerca  es  muy  preferible  á  la  zarza,  tarajales  y 
otros  jarales,  porque  además  de  la  materia  textil  que  se  puede  sa- 
car de  sus  hojas,  lo  que  no  sucede  con  aquellas  plantas,  detiene 
con  mas  fuerza  el  terreno  y  es  barrera  impenetrable  á  la  intro- 
ducción del  ganado  en  los  sembrados. 

Poblador  de  pitera  los  muchos  terrenos  baldíos  que  aun  se  en- 
cuentran en  España,  se  obtendría  un  producto  no  despreciable  de 
tierras  que  nada  dan  á  su  dueño,  á  no  ser  algún  pasto  para  el  ga- 
nado cabrio;  la  pitera  no  necesita,  cultivo;  se  complace  en  terre- 
nos pedregosos  y  secos,  y  aun  en  los  húmedos  vegeta  bastante 
bien.  Su  hampa  ó  asta  proporciona  al  campesino  madera  para  te- 
char pajares,  gañanías,  tinglados,  etc.;  y  haciendo  el  despenque 
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con  cierta  inteligencia,  la  planta  no  desmejora,  al  contrario,  pro- 
duce nuevos  retoños  que  encuentran  espacio  suficiente  para  des- 
arrollarse. 

En  Méjico,  donde  esta  planta  es  muy  común,  se  saca  grsn  par- 
tido de  ella.  Además  de  macerarse  las  hojas  para  sacar  la  pita, 
sirve  también  para  techar  casas;  quemando  las  pencas  del  agave, 
las  cenizas  producen  una  lejía  muy  concentrada,  y  cortando  la 
planta  á  flor  de  tierra  y  ahuecando  el  tronco  en  forma  de  vaso, 
destila  un  jugo  que,  una  vez  recogido,  se  espesa  luego  y  sirve 
para  la  preparación  de  una  especie  de  miel.  También  forma  im  vi- 
nagre niuy  agradable  y  aun  una  especie  de  vino  que  aletarga 
mucho  si  se  le  añade  una  raíz  que  los  mejicanos  llaman  arpatli; 
pero  este  vino,  poco  agradable  al  paladar,  da  un  olor  fuerte  y  fé- 
tido al  aliento  de  las  personas  que  lo  beben  con  exceso;  el  jug^, 
en  fin,  que  se  extrae  de  las  hojas  tostadas  al  fuego,  se  emplea 
para  curar  las  llagas  y  las  úlceras. 

La  hilaza  obtenida  del  agave,  es  blanca,  brillante,  de  mucho 
nervio  y  se  tiñe  fácilmente ;  i)esa  25  por  100  menos  que  la  del  cá- 
ñamo; es  regular,  sus  extremos  cónicos  y  alcanza  ima  longitud 
de  3  metros. 

En  España  se  saca  también  de  las  hojas  por  la  trituración  un 
jugo  que  se  cuela  por  una  manga  de  lana,  y  que  se  deja  espesar 
por  medio  de  la  evaporación ,  echándole  antes  cierta  cantidad  de 
ceniza :  es  una  especie  de  jabón  que  se  emplea  como  lejía  para  la 
ropa  blanca. 

Para  dar  una  idea  de  las  ventajas  que  la  propagación  del  cul- 
tivo de  la  pita  pudiera  proporcionar  á  nuestros  agricultores,  va- 
mos á  copiar  los  principales  párrafos  de  una  Memoria  que  hizo 
circular  Mr.  Simonet  por  los  años  1852. 

«La  pita  crece  naturalmente  y  con  abundancia  en  el  Mediodía 
de  España.  l)e  ello  es  fácil  convencerse  en  esta  provincia ,  donde 
se  ven  cantidades  de  pita  nacer  en  terrenos  arenasos  y  pedrego- 
sos impropios  para  cultivo  alguno.  Todos  saben  que  esta  planta 
se  cria  sin  trabajo  y  que  un  solo  pié  se  multiplica  por  su  raíz  de 
una  manera  prodigiosa  entresacando  los  retoños  con  oportunidad. 

»Los  hilos  que  contienen  estas  hojas  son  una  mina  de  riqueza 
que,  por  falta  de  una  máquina,  han  quedado  hasta  el  día  casi  sin 
utilidad  en  este  pais,  mientras  que  en  otros  se  aprovecha  con 
ventaja. 

»Mr.  Simonet,  habiendo  conseguido  un  privilegio  exclusivo 
para  el  aprovechamiento  de  la  pita  y  otras  plantas  textiles,  ha 
formado  una  sociedad  que  ha  establecido  en  esta  capital  (Murcia) 
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una  fábrica  provinta  de  las  máquinas  necesarias  para  dar  á  esta 
industria  todo  el  desarrollo  de  que  es  susceptible. 

»£8ta  sociedad  llama  la  atención  de  todos  los  dueños  de  tier- 
ras de  Ínfima  calidad ,  estimulándolos  á  la  plantación  de  la  pita; 
pues  aunque  para  aseg^urar  el  alimento  de  primeras  materias  ne- 
cesarias á  la  fábrica,  cuyo  consumo  será  gn^nde,  ateniéndonos  á 
que  la  máquina  pasa  50  hojas  por  minuto,  la  sociedad  piensa  ha- 
cer plantaciones  de  consideración  por  su  propia  cuenta,  invita, 
sin  embargro,  á  los  propietarios  y  agricultores  que  tengan  ya  pita 
en  sus  terrenos,  ó  terrenos  donde  plantarla,  á  fomentar  su  propa- 
gación. 

»lji  nueva  industria  que  esta  sociedad  acaba  de  introducir  en 
el  pais,  dará  un  gran  valor  á  los  terrenos  incultos,  como  lo  de- 
muestra el  sigfuiente  cálculo. 

»Siendo  suficientes  12  pies  cuadrados  de  superficie  para  cada 
planta  de  pita,  una  fanega  de  tierra  puede  contener  800  plantas, 
de  las  cuales,  cortando  10  hojas  al  año  á  cada  una,  se  obten- 
drá un  resultado  de  8,000  hojas,  que  á  5  rs.  por  cada  100,  pro- 
ducirán 400  rs.  i>or  fanega  de  tierra,  pues  la  sociedad  ofrece 
comprarlas  á  dicho  precio  puestas  en  su  fábrica. 

*  Pueden  calcularse  del  modo  siguiente  los  gastos  de  planta- 
ción de  pita  por  cada  fanegada: 

800  retoños  ó  ramas  á  4  rs.  100 32  rs. 

Para  sacarlas  y  trasportarlas 00  » 

Para  labrar  la  fanegada  dé  tierra 24   » 

Jornales  para  plantar  800  pies 48  » 


104  rs. 


»Segrun  este  cálculo,  los  gastos  de  100  fanegadas  costarían  el 
primer  año  16,000  rs.:  cortando  10  hojíis  de  cada  pié  se  lograrían 
800,000  hojas,  y  los  dueños  de  100  fanegadas  de  tierra,  hoy  día, 
incultas,  tendrán  asi  un  producto  de  32,000  rs.  vn.  Debe  ob- 
servarse que  no  hay  mas  gastos  de  plantación  que  en  el  primer 
año,  pues  en  los  demás  solo  habrá  el  de  cortar  y  aserrar  las  ho- 
jas, lo  cual  puede  verificarse  con  muy  poco  desembolso;  habien- 
do además  la  gran  ventaja  que,  como  las  hojas  de  esta  planta  se 
multiplican  en  el  tercer  año,  se  podrán  cortar  20  de  cada  una  y 
doblar  asi  el  producto  anual  ya  citado  sin  aumento  sensible  de 
gastos. 

j»La  plantación  de  la  pita»  hecha  á  la  distancia  que  hemos  in- 
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dicado,  ó  mas  si  parece  conveniente ,  no  impide  el  aprovecha- 
miento de  los  imstos  para  el  ganado :  los  que  están  destinados  h 
la  labor,  es  siempre  provechoso  tenerles  cerrados  con  un  seto  vivo 
de  esta  especie,  que  sobre  evitar  los  daños  á  que  están  expuestos 
los  terrenos  abiertos ,  tengan  una  producción  mas  en  su  cercado. 

^La  compañía  asegnra  A  los  ag^ricultores  por  medio  de  esta 
nueva  industria  un  producto  mas  á  las  tierras  que  fructifican, 
uno  nuevo  á  las  estériles  y  un  aumento  á  la  riqueza  del  pais, 
dando  al  mismo  tiempo  mas  valor  á  las  tierras.» 

Según  Cortés ,  en  los  jardines  de  Cristina,  y  frente  al  palacio 
de  San  Telrao,  en  Sevilla,  por  el  lado  del  rio,  se  cultiva  una  plan- 
ta llamada  vulgarmente  yuca,  aun  cuando  su  verdadero  nom- 
bre es  el  de  pita- jara,  y  es  una  especie  de  pita,  que  procede  tam- 
bién de  América,  la  cual  todo  el  año  está  cubierta  de  unas  hojas 
de  color  verde  oscuro,  largas  como  tres  cuartas,  no  muy  anchas 
por  su  base,  y  terminando  en  una  agudísima  punta;  de  dichas 
liojas  se  saca  también  un  hilo  finísimo  y  abimdante.  Siendo  esto 
así,  creemos  seria  conveniente  la  propagación  del  cultivo  déla 
pila-jara  en  los  demás  puntos  convenientes  de  la  Península. 

extracción  de  las  /íír^w.— Cuando  las  pitas  están  sometidas  al 
cultivo  para  extraer  las  fibras,  que  forman  un  haz  en  el  liber  de 
las  hojas,  se  tendrá  buen  cuidado  en  cortar  estas  antes  que  nazca 
el  tallo ,  llamado  generalmente  pitreo,  por  cuyo  medio  se  prolon- 
ga casi  indefinidamente  la  vida  de  la  planta  textil. 

La  extracción  de  los  filamentos  del  agave  se  hace,  con  pe- 
queña diferencia  como  la  del  cáñamo;  es  decir,  que  se  hacen 
macerar  las  hojas,  se  dejan  secar  un  poco  y  se  someten  en  se- 
guida á  los  tratamientos  ya  conocidos.  Generalmente  se  pasan 
después  de  la  maccracion  ó  enriadura,  por  entre  dos  cilindros  de 
hierro  ó  madera  que  separan  todo  el  bulbo  de  la  parte  filamento- 
sa, y  en  seguida  se  espada,  y  se  peina  varias  veces,  dejando  las 
hebras  resultantes  al  sol  para  que  se  blanqueen.  El  enriado  se 
suele  hacer  en  España  en  el  agua  estancada,  y  aun  dentro  del 
estiércol,  procedimiento  este  último  muy  defectuoso.  De  todos 
modos  cabe  aquí  decir,  respecto  á  esta  importante  operación,  todo 
lo  que  indicamos  al  ocupamos  del  enriamiento  del  lino  y  cáñamo. 
El  Sr.  Messager,  de  Troyes  [Francia),  ha  ideado  una  máquina 
para  hacer  mejor  y  mas  barato  el  trabajo  preparatorio  de  la  he- 
bra de  pita  destinada  á  la  fabricación  de  tejidos.  La  figura  8.*  re- 
presenta una  perspectiva  de  esta  máquina,  en  la  que  se  ven  con 
bastante  claridad  todas  las  piezas  que  la  componen.  Comprende 
esta  especialmente  un  tambor  A,  armado  de  muchísimos  dientes 
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de  hierra.  Este  cilindro  está  en  contacto  con  otro  tambor  ¡{^mí- 
mente armado  de  dientes  como  el  primero.  Las  materias  Ile^n 
bajo  la  acción  del  tambor  A  y  de  3u  rodillo,  por  medio  de  una  tela 
i>ÍD  fio,  metálica,  animada  de  un  movimiento  bastante  lento, 
mientiBs  que  el  tambor  y  sus  cilindros  están  animados  de  gran 
velocidad,  á  brazo,  por  medio  de  una  manivela,  ó  mecánicamen- 
te, por  un  motor  cualquiera.  En  el  primer  ca.so,  oi»era  el  obrero 
sobre  un  volante,  puesto  en  movimiento  por  una  manecilla. 


La  trasmisión  se  veriflca  por  medio  de  una  rueda,  calada  so- 
bre el  árbol  del  volante,  y  este  movimiento  se  trasmite  por  un 
|)fqueño  piñón  calado  en  el  árbol  del  tambor  A.  Este  tamhortras- 
mitc  la  acción  motora  á  los  otros  órganos  por  medio  de  una  cor- 
rea, montada  sobre  la  rueda  ó  polea,  calada  sobre  el  eje  de  es- 
te tambor;  esta  polea  está  en  comunicación  con  otra  cuyo  piñón 
lia  la  acciou  á  una  nieda,  montada   sobre  el  rodillo  dentado. 

Talo  el  sistema  va  montado  sobre  el  armazón,  que  puede  ser 
de  fundición  y  también  de  ma<lera. 

Inútil  es  decir  que  esta  máquina  sirve  también  para  todas  las 
fihra.<<  textiles  análogas  á  la  pita. 

Aí^CLEPIAS. 


Fériedadet. —Entn  planta,  del  género  herbáceo,  se  llama  tam- 
bién omadaílo,  y  es  originaria  de  la  América  del  Sur  y  de  las  In- 
dis» orientales.  Algunas  esjiecies  suministran  la  hebra  en  el  frn- 
to,  otnw  en  U  corteza. 
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Los  pelos  de  las  semillas  de  las  Asclepias  curassavicdy  syriaea 
y  Doufflasiiy  se  hilan  en  su  pais  mezclados  en  otras  fibras;  son 
sedosos  y  de  color  blanco  ó  amarillo  claro;  su  long'itud  es  de  1 
á  3  centímetros;  el  diámetro  es  de  0,016  á  0,04  milímetros.  Las 
fibras  liberianas  de  las  Asclepias  exáltala^  syriaea^oiavatay  ama- 
na,  tomentosa,  pAytalasvides  y  quadri/olia,  se  emplean  en  la 
América  del  Sur,  como  entre  nosotros  el  cáñamo. 

Cultivo,— En  Francia  se  ha  ensayado  el  cultivo  de  la  Ascle- 
pias syriaea  y  ha  dado  bastante  buenos  resultados.  Empleado  en 
la  fabricación  de  telas  el  pelo  ó  fibra  de  su  semilla,  dio  solamente 
resultados  muy  medianos;  pero  en  cambio  creemos  ha  de  darlos 
excelentes  empleándolo  como  guata. 

La  planta  no  es  delicada,  y  puede  cultivarse  en  tierras  pobres, 
poco  profundas  y  pedregosas,  rechazando  las  que  son  muy  tena- 
ces, poco  profundas  y  de  subsuelo  impermeable.  Las  tierras  cali- 
zas permeables  le  son  favorables.  Puédese  multiplicar  con  semi- 
llas y  con  raíces:  las  plantas  procedentes  de  las  primeras  no  flo- 
recen hasta  el  tercer  año;  las  que  proceden  de  raíces  dan  flores 
desde  el  primer  año. 

Recolección.— Lqí>  cosecha  se  hace  cuando  las  vainas  ó  cascaras 
están  maduras  y  las  crestas  muy  aparentes.  A  medida  que  se  cor- 
tan los  frutos,  se  les  guardan  en  cestos  ó  sacos.  Después  de  veri- 
ficada la  recolección,  se  les  expone  al  sol  para  que  se  sequen,  y 
conseguido  esto,  se  procede  á  la  separación  del  pelo  ó  borrilla  y 
del  desgrane.  Esta  operación  se  hace  á  mano,  y  para  hacerla  con 
mas  comodidad  se  ponen  las  cápsulas  en  una  cubeta. 

Se  ha  visto  que  una  hectárea  de  plantas  de  dos  ó  tres  años, 
bien  dispuesta,  puede  dar  de  450  á  500  kilogramos  de  vello  ó  bor- 
rilla. 

La  guata  de  la  asclepiada  de  Siria  puede  emplearse  con  buen 
éxito  como  hilas.  Los  turcos  la  emplean  para  guatar  los  vestidos 
y  otros  objetos. 

LÚPULO. 

Clasificación,— E\  lúpulo  íi  hombrecillo,  ha  sido  también  obje- 
to de  tratamientos  para  extraerle  la  materia  textil  que  contiene 
en  su  tallo.  De  todos  los  procedimientos  propuestos  hay  uno  que 
es  verdaderamente  práctico  y  de  buenos  resultados,  y  por  esto  y 
porque  se  puede  aplicar  á  otras  muchas  plantas  análogas,  vamos 
á  describirlo  con  algún  detalle,  empezando  por  la  clasificación. 

El  tallo  del  lúpulo,  después  de  quitarle  la  flor,  se  seca  en  el 
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mismo  sitio  donde  se  cog^e,  se  pone  en  haces  y  se  lleva  en  segui- 
da á  unos  cobertizos  ó  graneros  muy  secos  y  ventilados.  En  éstos 
irnineros  y  antes  de  hacerle  sufrir  ninguna  otra  operación,  es 
donde  se  clasifican  los  tallos  de  la  planta  seca.  Esta  clasificación 
e«  necesaria,  porque  las  ramas  y  las  diferentes  partes  de  la  plan- 
ta flan  calidades  de  fibra  (lana  vegetal  la  llaman  muchos)  muy 
diferentes  entre  sí;  de  donde  resulta  que  si  el  pié  de  la  planta  se 
mezclase  con  las  ramas  para  la  extracción  de  la  lana  vegetal,  se 
obtendría  una  mezcla  muy  grosera  de  una  utilidad  muy  media- 
na. Importa,  pues,  hacer  una  buena  clasificación,  porque  es  la 
principal  base  para  obtener  calidades  imiformes  y  sin  mezcla. 

Trituración  y  w^cA^c^rfo.— Después  de  clasificados,  se  les 
hace  ¡lasar  cada  una  de  las  partes  clasificadas  á  una  máquina  tri- 
turadora cilindrica,  á  fin  de  aplastar  la  planta,  y  principalmente 
los  nudos  que  son  mas  duros  que  el  tallo  y  que  contienen  una 
goma  resinosa  mas  abundante  y  mas  tenaz  que  las  partes  inter- 
medias. Este  trabajo  tiene,  pues,  por  objeto  ai)lastar,  triturar  la 
planta  y  quitar  la  adherencia  de  la  pulpa  con  la  parte  leñosa. 

Terminada  la  trituración,  se  pone  la  planta  aplastada  en  unos 
pisones  que  la  golpean  en  todos  sentidos  y  en  toda  su  longitud. 
La  acción  de  esta  máquina  hace  revolver  continuamente  la  plan- 
ta en  la  cavidad  de  los  pisones,  pam  que  estos  la  machaquen  en 
todos  sentidos  durante  un  tiempo  determinado. 

Estos  martillos  ó  pisones  rompen  la  pulpa,  la  cual,  dividién- 
dose en  pequeñas  partículas  y  mezclándose  continuamente  du- 
rante toda  la  operación,  usa  y  separa  insensiblemente  la  goma 
resinosa  que  envuelve  completamente  la  corteza  del  tallo  del 
lúpulo. 

Las  Oj)eraciones  precedentes  tienen,  pues,  por  objeto  princi- 
}ial  sejiarar  la  lana  vegetal  de  su  envolvente  y  librarle  de  las  ma- 
terias extrañas  (jue  podrían  dañar  á  las  preciosas  cualidades  que 
promete  su  misma  denominación  de  lana  vegetal,  y  conservarla 
la  fuerza  tan  indispensable  para  que  constituya  un  producto  de 
buena  calidad. 

Al  salir  de  los  pisones  la  materia  triturada  y  machacada,  se 
encuentra  trasformada  en  lana  vegetal  mezclada  con  la  pulpa  y 
goma  resinosa  separada  de  sus  poros  y  reducida  á  polvo. 

Batido. — Esta  lana  vegetal,  mezclada  con  todos  los  desperdi- 
cios de  que  hablamos,  se  hace  pasar  después  á  una  pequeña  bati- 
dera que  hace  caer  la  goma  y  la  pulpa. 

El  trabajo  de  la  batidera  quita  á  la  lana  vegetal  todas  sus  im- 
purezas, y  la  da  la  finura  y  suavidad  que  le  son  necesarias  ¡mra 
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someterla  á  la  peinadora,  carda,  etc.,  y  la  prepara  también  para 
la  fílatura,  y  generalmente  para  todas  las  aplicaciones  indus- 
triales. 

Hasta  aquí  el  procedimiento  tal  como  lo  describe  su  autor; 
pero  nosotros  creemos  y  aconsejamos  una  modificación.  Así  que 
se  hayan  recogido  las  flores  del  lúpulo,  se  cortarán  los  tallos,  que 
se  pondrán  en  paquetes,  y  se  les  mantendrá  en  el  agua,  como  se 
hace  con  el  cáñamo.  Con  esta  modificación  quedará  mas  suelta  la 
hebra  ó  hilo,  y  se  separará  mejor  y  con  menos  desperdicio  en  los 
tratamientos  ulteriores,  que  tendrán  lugar  después  de  secar  el  lú- 
pulo enriado  al  sol. 

Los  tallos  mas  gruesos  pueden  dar  un  hilo  muy  á  propósito 
para  buenas  cuerdas;  los  mas  finos  se  pueden  destinar  á  la  fabri- 
cación de  telas  gruesas  ó  bastas. 

PALMA  Y  PALMITO. 

Palma  del  dáUl.—Lsi.  i)alma  del  dátil  ó  palmera  [PiBnix  lacíi- 
lifera)  es  originaria  del  Asia  y  del  África,  y  se  cria  bien  en  las 
provincias  meridionales  de  la  Península ;  es  un  árbol  dioico.  Co- 
nocidas son  las  aplicaciones  de  las  hojas  de  las  palmas,, llamadas 
siempre  por  este  último  nombre  así  que  adquieren  el  hermoso  co- 
lor blanco-amarillento  que  las  distingue.  En  Elche  y  en  otros 
puntos  preparan  grandes  cantidades  de  estas  palmas,  para  lo  cual 
las  atan;  operación  que  se  hace  desde  Abril  hasta  Junio.  Las  hojas 
atadas  son  las  de  las  palmas  machos,  y  el  haz  que  se  forma  no 
acaba  de  cerrarse  por  arriba  hasta  el  mes  de  Agosto,  para  que 
crezcan  y  se  igualen  los  frondes  del  centro.  También  se  hace  esta 
operación  con  las  palmas  hembras  que  no  dan  fruto.  Esta  oi)era- 
cion  se  repite  cada  tres  años. 

Por  este  medio  se  obtiene  una  materia  bastante  empleada  como 
materia  textil  en  la  fabricación  de  esteras,  sombreros,  petacas,  y 
aun  convenientemente  preparada,  puede  emplearse  en  la  fabrica- 
ción de  telas  bastas.  También  puede  dársela  tintes  diversos. 

De  las  raíces  de  esta  plantji  se  hacen  sogas  fuertes;  i>ara  el 
efecto  se  sacan  de  la  tierra,  se  machacíin  y  desmenuzan,  mace- 
rándolas después  para  que  suelten  con  facilidad  el  filamento. 

Palmito.— Yé\  palmito  es  la  hoja  de  la  palma  enana  ó  humilde 
{CAameropg  Aumilis,  Z.,  macrocarpdj  T.\  arbusto  muy  común  en 
los  terrenos  incultos  de  la  Península,  y  de  mucho  uso  en  las  re- 
giones oriental  y  meridional  para  fabricar  serijos,  capachos,  ces- 
tos, cuévanos,  esteras,  cuerdas,  etc. 
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ElSr.  Foley  prepara  las  hojas  del  palmito  para  donvertirlas  en 
materia  textil,  sumergiéndolas  en  agua  primero  para  que  mace- 
ren, y  luegro  las  hace  pasar  por  entre  cilindros  para  obtener  las 
fibras  y  las  estopas  convenientemente  dispuestas.  Para  mejorar  la 
calidad  de  estas  estopas,  las  prepara  con  la  potasa  por  el  procedi- 
miento de  maceracion  Claussen,  y  las  somete  después  al  peinado  y 
demás  operaciones  conocidas,  obteniéndose  fibras  que  pueden  hi- 
larse y  tejerse  casi  tan  bien  como  el  cáñamo. 

Crin  veffftaL—lA  crin  veg-etal  es  el  producto  de  la  hoja  de 
esti»  palmito  común  ó  enano,  peinada  ó  cardada,  para  emplearlo 
esjjecialmente  para  embalajes,  y  suple  ó  reemplaza  á  la  cerda  ó 
crin  animal  y  á  la  lana  en  los  muebles,  colchones,  cog'ines  y  toda 
clase  de  rehenchidos.  En  Arg'el  tiene  bastante  importancia  esta 
indastria,  que  consiste  en  lo  que  vamos  á  decir. 

La  operación  á  que  para  ello  hay  que  proceder,  se  hace  á  mano, 
y  requiere  de  parte  del  que  la  ejecuta,  mas  fuerza  física  que  inte- 
ligrencia.  Es,  en  una  palabra,  sencillísima. 

Su  bajo  precio  (12  ó  14  francos  los  100  kilogramos)  impone  la 
mayor  economía  en  la  fabricación  y  el  acarreo  de  este  artículo. 
Para  la  primera  es  raro,  por  aquella  razón  y  además  porque  re- 
quiere fuerza,  que  se  utilicen  otros  brazos  que  los  detenidos  en 
corceles  y  presidios;  para  el  seopundo  se  hace  preciso  escog^itar  los 
medios  menos  costosos. 

\jsí  cen^a  ó  crin  vegetal,  convertida  en  hebras  mas  ó  menos 
lar^pis  y  mas  ó  menos  gruesas,  se  tuerce  en  madejas,  las  cuales, 
«i  ha  de  ser  negro  el  tinte  que  han  de  tener,  se  tifien  con  ])alo  de 
cami>eche  y  cai)arrosa. 

La  natural,  que  es  de  color  verdoso,  no  necesita  otras  prepara- 
ciones que  el  peinado  ó  la  carda  que  al  princii)io  se  indicó. 

En  España  se  explota  también  esta  industria,  aunque  no  en 
tanta  escala  como  fuera  de  desear:  en  efecto,  la  gran  extensión  de 
terrenos  incultos  de  que  disponemos,  donde  crece  espontánea- 
mente el  ¡«Imito;  la  facilidad  de  su  cultivo,  reducido  á  cortar 
cada  año  una  parte  de  las  hojas  exteriores,  para  que  al  año  si- 
guiente se  reproduzcan  c(m  mas  fuerza  y  vigor  y  en  mayor  nú- 
mero, así  como  las  grandes  ventajas  que  pueden  conseguir  las 
clases  pobres,  que  tendrán,  empleando  la  crin  vegetal,  colchones 
baratos  é  hig*iénicos;  todo  esto,  repetimas,  son  motivos  mas  que 
suficientes  para  que  sea  objeto  en  la  Península  de  explotación  en 
grande  escala  el  producto  que  nos  ocupa. 

El  Sr.  García  Patrón,  de  Málaga,  es  inventor  del  sig-uiente 
aparato  y  procedimiento  para  fabricar  la  crin  vegetal:  Las  hojas 
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del  palmito,  cbg'idas  entre  dos  maderas  fijas  á  un  soporte,  reciben 
la  acción  de  la  carda,  que  es  un  cilindro  ó  tambor  armado  con 
puntas  de  acero,  colocadas  por  ónlen  para  que  hagan  el  efecto 
deseado.  En  el  extremo  opuesto  al  soporte  donde  van  las  palmas, 
hay  un  cepillo  con  su  volante,  que  limpia  las  púas  de  la  escoria 
que  las  embota,  requisito  esencial  para  que  la  carda  no  tenga  que 
parar  y  limpiarse  k  mano  con  frecuencia,  lo  cual  originaria  mu- 
cho entorpecimiento  en  la  marcha  del  aparato. 

En  un  torno  de  dos  poleas  de  inverso  movimiento,  se  hacen  y 
deshacen  las  cuerdas,  operación  encaminada  á  producir  el  rizado 
de  la  crin;  y  una  mesa  do  cuatro  caras  con  torniquete  en  cada 
una,  sirve  para  colocar  en  cada  frente  la  prensa  formada  de  dos 
maderas  para  llenarla  de  palmito  con  prontitud  y  regularidad. 

El  Sr.  Leyland,  de  Córdoba,  dice  que  los  tambores  hasta  el 
dia  usados  para  la  fabricación  de  la  crin,  dan  un  producto  de  in- 
ferior calidad  y  ocasionan  crecidos  gastos  á  la  fabricación.  Cree- 
mos (wageradas  his  afirmaciones  del  Sr.  Leyland;  para  nosotras 
no  queda  duda  de  que  un  buen  sistema  de  carda  de  tambor,  como 
por  ejemplo,  la  descrita  al  hablar  de  la  pita,  tiene  que  dar  bue- 
nos resultados. 

De  cualquier  modo  que  sea,  la  carda  que  dicho  señor  aconse- 
ja, consiste  en  una  mesa  giratoria  horizontal;  perpendicularmen- 
te  y  formando  una  corona,  alrededor  se  colocan  las  agujas  ó  car- 
das, y  girando  constantemente  con  la  velocidad  necesaria,  pue- 
den trabajar  á  la  vez  varios  operarios. 

Por  último,  el  Sr.  Espinosa,  de  Cádiz,  someta  el  palmito  a  la 
acción  del  agua  caliente  por  ei^pacio  de  veinticuatro  horas;  des- 
pués se  ponen  á  secar  y  orear,  y  en  seguida  se  colocan  en  cepi- 
llos de  agujas  de  acero  muy  finas,  puestas  en  movimiento,  en 
donde  se  deshacen  las  hojas  en  fibras  muy  tenues;  estas  fibras  se 
recogen  y  tuercen  como  ya  hemos  dicho. 

La  maceracion  ó  tratamiento  preliminar  al  agua  caliente  nos 
parece  muy  oportuna,  y  la  recomendamos  á  los  fabricantes  de 
crin  vegetal. 

OTROS  TEXTILES. 

A  baca. — El  abacá  ó  cáñamo  de  Manila,  procede  del  Musa  tex- 
tiles^ M,  troglodytarum  y  M.  paradisiaca^  que  crecen  en  las  In- 
dias orientales  y  en  varias  islas  del  Archipiélago  indio.  La  Musa 
del  paraíso^  llamada  también  Banana  de /ruto  largo  y  PlátanOy 
se  cria  y  es  cultivada  también  por  todas  partes,  y  en  las  Cana- 
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rmft,  y  hasta  eii  nuestra  Península  se  ha  logrado  su  aclimatación. 

La  fibra  textil  se  extrae  de  la  corteza  y  de  las  hojas  de  aque- 
Uaa  plantas.  El  nipis  se  forma  del  hilo  de  estas  fibras,  procedente 
de  las  hojas. 

El  cáüamo  de  Manila  se  encuentra  en  el  comercio,  bajo  la  for- 
ma de  fibras  blanco-amarillas  ó  amarillo-pardas,  de  1  "1,30  á  2  "1,20 
de  longitud,  que  están  reunidas  en  parte  bajo  la  forma  de  haz, 
que  por  medio  del  peinado  pueden  [separarse  fácilmente.  La  es- 
pecie blanca  presenta  después  del  peinado  mi  brillo  sedoso,  y 
se  emplea  para  confeccionar  cordones  de  campanillas,  etc. ,  y 
como  trama  en  el  damasco  para  muebles.  Las  especies  inferiores 
ó  coloradas  se  emplean  en  cordelería. 

Reiama.—La,  retama,  llamada  también  Hhiiesta  de  España, 
CTÍne»ta  como  Junco  [Genista  júncea)^  crece  naturalmente  en  los 
terrenos  arcUlo-calizos,  pedrcígosos  y  secos,  en  las  partes  meri- 
dionales de  Europa.  Sus  retoños  ó  renuevos  suministran  una  fibra, 
con  la  cual  se  hacen  telas  toscas,  pero  unidas^  sólidas,  qu(*  di- 
fícilmente penetra  la  lluvia,  por  cuyo  motivo  las  emplean  en  el 
Mediodía  de  Francia  los  pastoreas  y  gentes  que  viven  en  el  cam- 
po. En  España  se  saca  bastante  partido  de  estos  vegetales. 

l^ara  cultivar  las  ginestas  con  objeto  de  extraer  de  ellas  la 
hilaza,  es  menester  sembrarlas  en  hoyos  de  1  «1,25,  no  dejando 
después  de  la  cosecha  (la  semilla  que  se  emplea  para  alimento  de 
la.s  aves  de  corral;  mas  que  una  sola  planta  en  cada  hoyo.  Al  ca- 
)k>  de  tres  años  se  rebajan  &  0^,30  de  tierra,  á  fin  de  hacerlas  ar- 
rojar ramos  largos  y  vigorosos. 

En  Agosto  y  i>etiembre,  ó  bien  en  í'ebrero,  se  cortan  estas 
ramas  con  una  hoz  ó  con  una  podadera;  estas  ramas  que  suelen 
tener  generalmente^  de  0^,60  á  0^,80  de  longitud,  se  exponen  en 
seguiíla,  en  capas  de  O™,  12  de  espesor,  á  la  acción  del  sol  duran- 
te ocho  á  doce  días,  y  después  de  transcurrido  este  tiempo  se  la 
bate  ó  machaca  con  mazo  de  madera,  con  el  objeto  de  arrancar 
una  parte  de  la  corteza  y  de  dejar  al  descubierto  la  parte  textil; 
terminada  esta  oi)eracion,  se  colocan  los  tallos  de  pié  y  bien  jun- 
tos en  hoyos  cuadrados  que  puedan  ser  alimentados  por  agua 
corriente,  y  así  que  este  hoyo  ó  balsa  de  enriado  está  llena,  se 
carga  la  masa  de  víistagas  ó  ramas  con  piedras  gruesas  y  se  ro- 
cía dos  ó  tres  veces  por  dia  durante  ocho  á  diez.  Terminado  este 
enriado,  se  extraen  las  ramas,  se  las  lava,  machaca  ó  golpea  de 
nuevo  y  se  las  seca  á  medio  sol,  y  así  que  quedan  secas  se  las 
guarda  en  un  local  aireado  para  aguardar  al  invierno,  que  es  ge- 
neralmente cuando  se  ocupan  los  labradores  en  los  trabajos  in- 
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teriores  y  practican  el  agramado  para  pasar  después  al  peinado. 

La,s  fibras  así  obtenidas  suelen  ser  hiladas  por  las  mujeres  con 
el  huso  ordinario. 

Meliloto  blanco.— ¥A  meliloto  blanco  [Melilotus  Alba)y  planta 
originaria  de  Siberia  produce  una  fibra  textil  kX^o  tosca,  pero  de 
bufona  calidad.  Esta  planta  se  siembra  en  la  primavera  en  una 
tierra  propia  de  avena  ó  cebada  de  Marzo,  repartiendo  de  15  á 
20  kilóg'ramos  de  semilla  por  hectárea.  Al  mes  de  Julio  del  si- 
gfuiente  ano  se  sieíra  la  planta,  se  seca  y  enría  para  rastrillarla. 
De  este  modo  so  obtiene  una  hilaza  al^o  ^ris  con  un  reñejo  lige- 
ramente arg-entino,  alg'o  tosca  al  tacto  y  de  mediana  finura. 

El  Sr.  Bailly  ha  obtenido,  en  unos  ensayos  practicados  en  gran 
escala,  por  cada  hectárea,  de  7  á  8.000  kilogramos  de  tallos  secos. 

También  debiera  ensayarse  la  variedad  designada  con  el  nom- 
bre de  Trébol  de  Bakhara^  que  es  mas  temprana  que  el  meliloto 
de  Siberia;  sus  vastagos  son  un  poco  menos  desarrollados,  aun- 
(pie  alcanzan  coa  frecuencia  2  metros  de  altura.  Las  hojuelas  de 
aquella  variedad  tienen  un  ligero  tinte  azulado. 

Malvas, — En  esta  familia  hay  varias  plantas  que  suministran 
buenas  fibras  de  sus  cortezas.  La  malva  en  árbol  'LavaUra  Ar- 
bórea) planta  vivaz,  contiene  en  la  corteza  de  s\is  tallos  filamen- 
tos textiles;  la  malva  rizada  (Malva  Crispa)  que  se  cultiva  en  mu- 
chos jardines,  contiene  una  hilaza  que  dicen  es  muy  fuerte;  la 
altea  de  Narbona  [AUhaa  Narbonensis)^  planta  vivaz,  es  explo- 
tada en  España,  aunque  en  i)e  jueña  escala,  y  da  muy  buena  hi- 
laza; la  altea  de  hojas  de  cáñamo  [AUhrea  Cannabina)^  i)lanta  vi- 
vaz, contiene  en  sus  vastagos  una  hilaza  que  dicen  es  muy  fuerte. 

Alg-unas  plantas  de  esta  familia  tienen  abundante  cantidad  de 
una  esj)ecie  de  lana,  alrededor  de  su  semilla,  que  se  emplea  para 
la  industria. 

En  Tarragona  y  otros  puntos  de  España  emplean  las  fibras  cor- 
ticales de  varias  plantas  de  la  familia  de  las  malváceas  en  la  la- 
branza y  en  la  industria. 

Daguilla.—ls.  daguilla  [Lagetta  lintearia)  procede  de  la  isla 
de  Cuba,  y  se  ha  ensayado  con  buen  éxito  su  cultivo  en  España. 
Se  conoce  también  con  el  nombre  de  palo  de  encaje,  porque  el  lí- 
ber es  blanquísimo  y  se  presenta  en  hojas  delgudas  y  elegante- 
mente reticuladas. 

En  la  exposición  agrícola  de  1857  se  presentaron  buenos  ejem- 
plares de  esta  textil,  procedentes  de  la  provincia  de  Madrid. 

Apocino,—E[  apocino  Apodnum  cannabinum^  pertenece  á  la 
familia  de  las  apocineas,  es  vivaz  y  originaria  de  Carolina.  Se  la 
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conoce  eu  Europa  desde  1699.  Los  indios  hacen  con  sus  fibras 
Testidos  para  su  uso. 

Espadañas.— \s&  eneas  ó  espadañas  [Typha  angtisti/olia  y 
iMti/blia]  y  abundan  en  las  orillas  de  los  ríos  y  arroyos,  tanto  en 
España  como  en  la  Europa  central.  Los  tallos  y  las  hojas  sirven 
para  la  industria  de  la  sillería;  la  pelusa  blanca  y  elástica  de  su 
espádice  para  rellenar  almohadones  y  colchones. 

Segiin  el  Dr.  Schlesingfer,  que  ha  estudiado  con  mas  detención 
que  nadie  hasta  aquí  las  diferentes  materias  textiles,  el  vello  ó 
I>elusa  de  los  granos  de  las  eneas  que  nos  ocupan,  es  blanco  ó 
amarillo  claro  y  sedoso;  su  long-itud  es  de  3  &  4  centímetros,  y  se 
compone  de  una  combinación  de  células  aisladas,  cuya  anchura, 
que  es  con  frecuencia  el  diámetro  del  pelo,  es,  término  medio, 
U,Ol  de  milímetro. 

Textiles  á  ensayar.— Vnxs,  terminar  este  capítulo,  que  pudié- 
ramos prolon^r  indefinidamente,  vamos  á  indicar  algunas  tex- 
tiles cuyas  fibras  son  objeto  de  comercio,  y  que,  por  lo  tanto,  de- 
biera ensayarse  su  cultivo  en  España.  Las  mas  principales  de  es- 
tas textiles  son  las  sig'uientes. 

La  fibra  extraída,  en  el  Indostan,  del  \ihQv  Aq\  Abelmoschus- 
ie  íraphylloSy  suministra  una  materia  textil  muy  conveniente, 
que  tiene  O», 7  de  long-itud,  y  su  color  es  amarillo  de  lino,  y  par- 
do en  algfunos  puntos. 

Las  fibras  de  las  hojas  de  las  Bronielia  ananas,  semteraía,  lu- 
eidúy  etc.,  son  finas,  blancas  y  brillantes,  y  tienen  una  longitud 
que  puede  llegar  hasta  3  metros.  La  planta  tiene  por  patria  pri- 
mitiva las  Indias  occidentales,  y  de  esta  textil  se  pueden  hacer 
tejidos  muy  finos  análogos  á  la  muselina. 

Los  pelos  de  las  semillas  del  Beaumontia  grandiflora  (IndiaS; 
son  de  color  blanco  casi  puro  y  muy  sedoso;  su  longitud  es  de  3 
á  4,5  centímetros. 

La  borra  de  los  granos  de  los  Bombax  ceiba,  malabarium  y 
keptaplillum  y  así  como  los  del  Eriodendron  an/ractuosum, 
OcAroma  lagopus,  Chosisia  speciosa  y  crispi/olia,  se  emplean 
muy  especialmente  para  la  fabricación  de  los  sombreras  ingleses 
de  castor,  y  para  rellenar  los  cogines  y  colchones;  por  su  peque- 
ña longitud  presentan  dificultades  en  la  filatura.  Estas  diferentes 
bombáceas  crecen  en  la  América  del  Sur,  Indias  occidentales.  Ja- 
va, Sumatra,  Brasil  y  en  las  Indias  orientales. 

Los  pelos  de  las  semillas  del  Calolropis  gigantea  ( Indias  y 
Sene^ly  son  brillantes ,  blancos  ó  amarillos,  y  se  hacen  con 
ellos  tejidos  finos  y  sedosos.  Las  fibras  liberianas  de  la  misma 


46  INDUSTRIAS   AGRÍCOLAS. 

planta,  tienen  un  color  blanco  y  fiíerza  absoluta  bastante  grande. 

Las  fibras  del  líber  del  Ciyrdia  lalifolia^  llamadas  en  su  pa- 
tria, Indias,  Naravali  Jibre^  se  emplean  para  confeccionar  teji- 
dos toscos,  cuerdas,  maromas,  redes,  etc.;  tienen  una  longitud 
de  5  á  9  decímetros  y  un  ancho  de  1  á  8  milímetros;  tienen  color 
pardo  pálido  y  sin  brillo. 

La  fibra  liberiana  del  Híbiscus  cannabinus  (cáñamo  de  Bom- 
bay '  procede  de  las  Indias  y  del  Senegal,  donde  es  muy  empleada 
para  fabricar  cuerdas,  telas  de  embalaje  y  aun  tejidos  mafi  finos; 
su  color  es  blanco  ó  lig-eramente  amarillo  y  de  hermoso  brillo, 
pero  es  poco  resistente. 

Los  pelos  de  las  semillas  de  diferentes  especies  de  Strophan- 
tus  (Senegal)  tienen  un  color  amarillo  rojizo,  poco  intenso  y  un 
brillo  redoso;  la  longitud  de  estos  pelos  es  de  5,5  centímetros  y 
su  diámetro  máximo  varía  entre  0,049  y  0,092  milímetros. 

Los  fragmentos  de  los  haces  liberiauos  del  Crotalarea  júncea^ 
que  crece  en  las  Indias  bajo  la  forma  de  un  junco,  son  muy  finos, 
de  color  amarillo  pálido  y  bastante  brillantes;  su  longitud  llega 
hasta  50  centímetros,  y  se  obtienen,  haciendo  enriar  en  el  agua, 
los  vastagos  de  1^,50  á  1^,80  de  longitud;  se  emplean  para  fiíbri- 
car  hilos  toscos,  telas  de  embalaje,  maromas,  etc. 

El  liber  de  los  vastagos  del  TAespesia  lampas,  que  crece  pro- 
íiisamente  al  estado  salvaje  en  el  Indostan,  tiene  un  color  blanco, 
amarillo  ó  pardo.  Los  haces  liberianos  tienen  im  ancho  medio  de 
0,3  milímetros. 

La  fibra  liberiana  de  la  Vrena  sinuata  (Indias  Occidentales  y 
Orientales,  Brasil),  tiene  un  color  blanco  ó  amarillo  y  un  hermo- 
so brillo.  En  contacto  de  la  humedad  se  vuelve  blanda.  Los  haces 
liberianos  tienen  1,08  á  3,25  milímetros  de  longitud. 

Las  fibras  liberianas  de  la  corteza  del  Billbergia  Leopoldi,  que 
crece  en  el  Brasil,  sobre  el  tronco  de  árboles  gruesos,  presentan, 
cuando  se  las  corta  trasversalmente,  una  sección  poligonal.  La 
longitud  de  las  fibras  es  bastante  considerable;  el  diámetro  es  pe- 
queño, variando  entre  6  y  13  milímetros.  Estas  fibras  se  separan 
fácilmente  por  una  disolución  de  sosa  cáustica. 

Las  hojas  del  Macrochordium  tinctorium,  originario  del  Bra- 
sil, contiene  gran  cantidad  de  liber  que  suministra  la  primera 
materia,  para  la  industria  textil.  Los  haces  de  las  fibras  liberia- 
nas son  fáciles  de  aislar  de  la  hoja,  pero  es  mucho  mas  difícil  se- 
l)arar  dichas  fibras  corticales  de  los  vasos  que  las  rodean. 
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in. 

ESPARTO. 

DEL   ESPARTO. 

Generalidadei.—lA  importancia  que  tiene  en  nuestro  pais  el 
esparto,  nos  mueve  á  ocuparnos  lo  mas  extensamente  posible  de 
tan  preciosa  planta  textil. 

El  esparto  [Stipa)^  es  nombre  grenérico  que  comprende  algu- 
nas especies  que  difieren  poco  entre  si;  pero  la  mas  común  y  que 
generalmente  conocemos  en  España,  es  la  Siipa  tenacisHma  ó 
Macrochloa  tenaeisrima^  de  Kunth.  Esta  planta  forma  extensos 
rodales  en  las  estepas  españolas,  señaladamente  en  las  provincias 
de  Murcia  y  Almería,  aunque  se  le  encuentra  además  en  las  de 
Albacete,  Alicante,  Baleares,  Granada,  Huesca,  Jaén,  Guadalaja- 
ra,  Ciudail-Real,  Toledo,  Valencia  y  otras. 

El  albardin  (Lygeum  Spartum)  es  también  producto  particu- 
lar de  las  estepas  españolas;  se  cria  en  Cataluña,  cerca  de  Cerve- 
ra,  según  Colmeiro;  En  Aragón  abunda  mucho;  en  Castilla  la 
Nueva;  Murcia,  Alicante,  Granada  y  baja  Andalucía.  Esta  planta 
llamada  también  esparto  basto,  es  útilísima,  porque  de  ella  se  ha- 
cen cestas,  capachos  y  cuerdas,  esteras  y  las  demás  obras  que  se 
suelen  tejer  de  esparto  y  hasta  sirve  para  rellenar  jergones. 

En  algunas  partes  de  España  se  llama  berceo  á  la  especie  de 
Macrockloa  artfiaHa,  que  forma  extensos  rodales  al  pié  septen- 
trional del  sistema  Carpetano-vetónico,  señaladamente  en  Balsain 
y  Villacastin;  también  se  encuentra  en  el  valle  de  Plasencia,  y 
áegun  Legasca,  en  los  terrenos  arcillosos  y  áridos  del  campo  de 
Cartagena;  la  caña  sube  hasta  la  altura  de  3  metros;  las  hojas  in- 
feriores de  un  metro  de  largo  y  unos  20  centímetros  de  ancho  son 
al  principio  planas,  y  se  pastan  entonces  por  el  ganado  vacuno  y 
cabrío,  pero  después  se  arrollan  como  las  del  esparto,  y  sirven 
para  hacer  soga,  si  bien  no  tiene  esta  la  consistencia  que  presenta 
la  elaborada  con  aquel. 

La  que  para  nosotros  tiene  interés  de  estas  tres  plantas,  es  el 
verdadero  esparto  indicado  primero,  y  de  él  solo  nos  ocuparemos. 
Pertenece  esta  planta  á  la  familia  de  las  Gramíneas.  El  género 
Mácrockloa  de  Kunth,  se  distingue,  según  el  Sr.  Cutanda,  por 
tener  las  flores  en  panoja  contraída  ó  desparramada;  espiguillas 
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uniflores,  con  la  flor  estipitada;  glumas,  dos  membrauosaa,  cón- 
cavas, trinerves,  mayores  que  la  flor;  glumelas  dos  vellosas  al  ex- 
terior, la  inferior  quinquenerve,  bífida  y  con  arista  intermedia, 
sencilla,  alargtwla,  retorcida  y  articulada  en  la  base,  la  superior 
bicuspidada;  tres  escamitas;  lóbulos  de  las  anteras  separados  y  bar- 
bados en  el  ápice;  estilos  muy  cortos,  estigmas  interiormente  pe- 
losos, con  pelos  sencillos.  La  especie  íenacissima  está  caracteriza- 
da por  tener  sus  hojas  fíliformes-arrolladas;  panoja  contraída 
derecha,  glumas  casi  iguales,  aristas  pelosas  en  la  base. 

El  esparto  forma  atochas  que  tienen  un  metro  próximamente  de 
altura  por  70  centímetros  de  diámetro,  aunque  estas  dimensiones 
han  de  variar  necesariamente  con  varias  circunstancias.  Los  vas- 
tagos son  rectos  y  provistos  de  hojas  muy  tenaces  de  1,5  á  4  milí- 
metros de  anchas,  que  se  arrollan  sobre  el  envés  cuando  se  secam 
Las  flores  aparecen  en  Abril  ó  Mayo  y  forman  espigas  largas  y 
amarillas.  La  unión  de  las  hojas  á  la  atocha  ó  raigón,  se  llama 
ufía;  al  conjunto  de  la  panoja  y  la  caña  en  que  se  encuentra  de- 
nominan atocAin;  este  aparece  en  Diciembre  ó  Enero  y  va  des- 
arrollándose hasta  la  aparición  de  la  espiga,  que  es  en  la  pri- 
mavera. 

La  maduración  de  la  especie  que  nos  ocupa  se  verifica  en  Mayo 
ó  Jmiio,  según  el  retraso  ó  adelanto  de  la  floración;  la  disemina- 
ción en  el  mes  siguiente  á  aquella;  la  semilla  puede  germinar  en 
el  otoño  siguiente.  En  los  dos  ó  tres  primeros  años  es  muy  deli- 
cada la  planta,  por  lo  que  habrá  que  resguardarla  de  los  grandes 
frios.  Hasta  tal  punto  es  lento  el  crecimiento  del  esparto,  que  se 
necesita  transcurra  un  año  para  poder  percibir  bien  la  plantita; 
pero  continiia  después  su  desarrollo  en  progresión  creciente  hasta 
los  quince  años  en  que  empieza  á  dar  buena  materia  textil,  sin 
que  por  esto  deje  de  continuar  su  crecimiento. 

Existe  un  error  en  lo  que  respecta  á  la  manera  de  juzgar  de 
las  buenas  condiciones  textiles  de  un  esparto.  Este  error,  en  que 
vemos  incurre  el  Sr.  Elardin  en  un  trabajo  que  acaba  de  publicar 
sobre  las  aplicaciones  de  dicha  planta,  consiste  en  creer  que  es 
esta  tanto  mas  á  propósito,  cuanto  sus  hojas  sean  mas  largas, 
gruesas  y  blancas;  lejos  de  suceder  esto,  el  esparto  fino ,  moreno 
y  corto,  sobre  contener  mas  fibra  y  menos  parte  leñosa,  es  mas 
flexible  y  á  propósito  para  cualquiera  de  los  usos  á  que  se  le  quiera 
destinar.  Por  lo  demás,  el  ensayo  del  esparto  es  bien  sencillo; 
basta  doblarle  y  torcerle  para  poder  comparar  el  grado  de  flexibi- 
lidad de  cada  clase. 

Los  esparteros  llaman  esparto  basto  al  corto,  delgado  y  more- 
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no,  y  garbillo  al  que  presenta  contrarias  condiciones;  de  aquí  que 
este  último  sea  mas  apreciado  para  la  fabricación  de  los  tejidos 
con  esta  materia  cruda,  mientras  que  el  primero  es  preferido  para 
la  preparación  de  pastas  de  papel  y  confección  de  cuerdas. 

Cultivo.— ISi^n  sabido  es  que  el  esparto  puede  criarse  en  toda 
clase  de  terrenos,  pero  los  mas  convenientes  son  los  calizos  y  ye- 
sosos, y  los  arcillosos  puros  los  peores.  Como  las  raíces  de  esta 
planta,  muy  numerosas  y  delgfadas,  son  rastreras,  no  exige  f^j-ran 
profundidad,  lo  que  constituye  otra  ventaja  no  pequeña.  Aunque 
vejeta  bien  en  los  terrenos  pobres,  claro  es  que  serán  siempre  me- 
jores los  que  son  sustanciosos,  siendo  excelentes  los  que  tienen 
un  fondo  de  tierra  vejetal. 

El  esparto  presenta  marcada  afición  á  las  (exposiciones  cálidas. 
Su  zona  se  extiende  desde  el  centro  de  Kspaña  hasta  el  Norte  do 
África^  y  su  altitud  desde  el  nivel  del  mar  hasta  unos  1,000  me- 
tros. Una  circunstancia  hay  que  inñuye  mucho  en  las  buenas 
condiciones  del  esparto  y  es  la  proximidad  al  mar,  lo  cual  |)arece 
debido  muy  principalmente  á  la  presencia  en  el  aire  y  en  el  suelo 
del  cloruro  de  sodio. 

La  atocha  tiene  dos  maneras  de  reproducirse:  por  semilla  ó 
por  descepe  ó  trasplante.  El  ingeniero  de  montes  Sr.  Pardo  y  Mo- 
reno ha  publicado  unos  excelentes  Apuntes  sobre  el  cultivo  del 
esparto^  donde  se  trata  con  mucha  extensión  y  competencia  este 
cultivo:  á  dicha  obra  acudiremos,  pues,  faltos  de  experimentos 
propios  que  presentar,  extractando  de  la  misma,  la  parte  mas  sils- 
tancial  relativa  al  mismo. 

La  multiplicación  del  esparto  por  medio  de  siembras,  se  puede 
verificar  por  cualquiera  de  los  medios  conocidos,  aunque  lo  mas 
conveniente  será  hacerla  á  voleo.  La  época  de  recolectar  la  semi- 
lla no  podemos  fijarla  en  absoluto,  porque  varia  como  en  las  de- 
más plantas,  según  la  temperatura  y  aun  otras  circunstancias;  sin 
embargo,  en  la  parte  central  y  Norte  de  la  provincia  de  Murcia, 
puede  fijarse  desde  mediados  de  Junio  á  fines  de  Julio,  y  esta 
época  irá  adelantándose  cuanto  mas  próximo  esté  el  espartizal  de 
la  costa,  siendo  en  esta  los  últimos  dias  de  Mayo.  De  cualquier 
modo  lo  mejor  será  conocer  los  caracteres  que  indican  cuándo 
está  en  sazón  la  espiga;  al  efecto  hay  que  tener  presente  que  tan 
pronto  como  la  semilla  empieza  á  madurar,  se  va  abriendo  la  es- 
piga que  queda  hueca,  sin  que  por  esto  deje  de  encerrar  la  semi- 
lla; en  tal  estado,  y  si  se  pasa  ligeramente  la  mano  por  diclia  es- 
piga, se  nota  al  tacto  si  tiene  ó  no  cierta  aspereza,  siendo  la 
primera  condición  indicio  seguro  para  arrancarla,  y  la  segun- 
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da,  es  decir,  la  suavidad  al  tacto,  de  que  no  está  aun  en  sazón. 

El  Sr.  Gispert,  que  ha  hecho  algunos  ensayos  al  efecto,  dice  que 
para  que  cuaje  la  semilla  del  esparto,  y  para  que  alcance  todo  su 
vigor  necesita  permanecer  en  la  planta  por  espacio  de  cuatro  años 

Las  espigas  sazonadas  se  ponen  á  la  acción  del  sol  en  eras  ó 
cualquier  otro  sitio  á  propósito,  y  una  vez  que  estén  bien  soleadas 
se  extrae  la  semilla,  para  lo  cual  bastará  estrujar  simplemente 
estas  espigas  y  aventar  después  para  dejarla  limpia.  Mas  econó- 
mica y  mejor  será  esta  operación  si  se  hace  con  mazas  estriadas 
de  madera.  Para  conservar  la  semilla  así  preparada,  se  colocará 
en  serones,  sacos,  etc.,  en  sitios  resguardados  de  la  humedad,  lo 
mismo  que  se  hace  con  las  otras  clases  de  semillas.  El  tiempo  que 
la  del  esparto  conserva  su  cualidad  germinativa,  no  se  ha  deter- 
minado aun  experimentalmente  por  nadie  que  sepamos. 

Para  la  siembra  se  prepara  el  terreno  en  el  mes  de  Setiembre, 
pasando  ligeramente  el  arado,  de  suerte  que  le  remueva  un  poco, 
y  si  aquel  no  es  pedregoso ,  bastará  tan  solo  pasar  un  rastro 
de  púas  grandes  y  espesas.  La  semilla  se  arroja  durante  los  meses 
de  Octubre  y  Noviembre,  cuando  las  lluvias  hayan  comenzado  ya. 
En  otra  parte  tuvimos  ya  ocasión  de  decir  que  al  esparto  joven 
debe  procurársele  abrigo  si  se  cultiva  en  localidades  frias  y  cuan- 
do estos  frios  se  presenten.  Para  cubrir  la  semilla  después  de  tira- 
da se  pueden  emplear  varios  métodos  todos  sencillísimos:  se  pue- 
den introducir  ganados  que  paseen  la  parte  sembrada;  formando 
con  ramaje  una  especie  de  rastra  que  se  pasa  por  encima  del  ter- 
reno, etc. 

Si  se  ha  hecho  bien  la  siembra,  las  atochas  se  encontrarán  ne- 
cesariamente muy  csi)esas  en  los  primeros  años,  por  lo  que  acon- 
seja el  Sr.  Pardo  quitar  algunas  hacia  el  cuarto  ó  quinto,  y  luego 
al  octavo  ó  décimo. 

El  método  de  plantación  para  reproducir  la  atocha,  consiste  en 
lo  siguiente:  Se  empieza  por  preparar  los  hoyo»  donde  se  ha  de 
verificar  aquella;  estos  hoyos  tendrán  unos  20  centímetros  en  cua- 
dro por  otros  20  de  profundidad,  separados  entre  sí  60  por  lo  me- 
nos. Estos  hoyos  deben  abrirse  en  Setiembre  y  se  espera  á  hacer 
el  trasplante  cuando  las  primeras  aguas  de  otoño  hayan  tenido 
lugar.  Llegada  esta  época  se  arranca  la  atocha,  cuidando  que  no 
se  desprenda  el  cepellón  y  se  divide  en  cuatro  ó  mas  partes,  se- 
gún su  tamaño,  llamadas  golpes  ó  pellas;  estas  se  van  colocando 
una  por  una  en  los  expresados  hoyos  que  se  cubren  en  seguida 
con  la  tierra  amontonada  á  su  lado  y  que  el  operario  deberá  apre- 
tar bien. 
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Explicada  la  manera  de  reproducir  las  atochas,  debemos  ex- 
plicar las  importantísimas  operaciones  de  la  limpia  ó  escarda, 
que  en  muchos  puntos  llaman  quitar  los  viejos,  es  decir,  despo- 
jar á  la  planta  de  espartos  que  se  dejaron  de  arrancar  en  la  época 
ordinaria,  y  que  después  de  secos  cayeron  al  pié  de  la  atocha,  asi 
como  de  los  raig*ones  secos,  viejos  y  enfermizos  que  se  encuen- 
tran en  la  misma.  La  escarda  se  verifica  con  el  azadón,  que  cor- 
tará los  viejos;  y  nunca  deberá  intentarse  si  el  terreno  está  blan- 
do y  suelto.  En  las  solanas  esta  operación  será  tanto  mas  conve- 
niente, cuanto  que  se  despoja  á  la  planta  de  un  abrigo  que  la 
ahoga  y  la  dificulta  la  libertad  de  sus  acciones;  de  aquí  que  la 
necesidad  de  la  escarda  sea  mucho  mayor  en  los  rodales  expues- 
tos al  Mediodía. 

Otra  operación  de  gran  importancia  es  la  quema  de  las  ato- 
chas viejas  después  del  arranque  del  esparto.  Gracias  á  ella,  co- 
mienza á  retoñar  con  gran  fuerza  y  vigor  la  atocha,  resultando 
atochitas  de  extraordinaria  potencia  vital  que  pueden  continuar 
durante  muchos  años  dando  abundante  cantidad  de  excelente  es- 
perto; añadamos,  sin  embargo,  que  el  esparto,  inmediatamente 
producido,  no  es  aprovechable,  tardando  unos  cinco  ó  seis  años 
en  reimir  esta  condición.  Si  se  quiere  evitar  se  caiga  el  esparto 
al  secarse  y  contribuya  á  acortar  la  vida  de  la  atocha,  deberá  ar- 
rancarse todos  los  años  el  esparto  que  produce,  pasado  que  hayan 
los  dos  ó  tres  primeros.  Bien  examinado,  la  quema  de  la  atocha 
es,  á  la  vez  que  una  operación  de  limpia,  im  método  de  renovar 
indefinidamente  los  atochares. 

Veamos  ahora  cuál  de  los  métodos  de  repoblación  es  el  mas 
conveniente.  Por  de  pronto  es  indudable,  al  menos  para  nosotros, 
que  el  mejor  será  el  de  quema,  siempre  que  se  trate  solamente  de 
la  renovación  y  mejora  de  im  espartizal  ya  existente,  pues  en 
otro  caso,  claro  es  que  será  imposible  emplear  dicho  método.  Por 
su  medio,  se  obtiene  un  repoblado  seguro  que  no  tarda  mas  de 
cinco  ó  seis  años  en  dar  abundantes  productos;  no  hay  peligro 
de  que  las  atochas  se  pierdan  por  las  heladas;  no  hay  que  gastar 
grandes  cantidades,  ni  son  tampoco  necesarios  los  cuidados  pro- 
lijos y  pesados  que  los  otros  métodos  han  menester  para  asegu- 
rar su  éxito. 

La  repoblación  por  semilla  tiene  el  gran  inconveniente  de 
necesitarse  doce  años,  término  medio,  para  que  el  repoblado  sea 
productivo,  y  el  no  menos  grave  de  lo  expuesto  que  está  á  per- 
derse el  espartizal  por  la  acción  de  las  heladas.  En  cambio  de  es- 
tos inconvenientes,  presenta  la  ventaja  de  ser  menos  costoso  que 
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el  se^ndo  y  de  poder  practicarse  con  mayor  facilidad  y  sen- 
cillez. 

El  método  de  plantaciones  presenta  en  su  favor  el  que  la  ato- 
cha comienza  ya  á  dar  abundante  producto  al  sesto  ú  octavo  año 
de  su  trasplante,  y  no  correr  el  riesgo  de  las  heladas  una  vez 
prendida  la  planta  en  el  terreno.  En  frente  de  estas  ventajas  pre- 
senta los  inconvenientes  de  exigir  grandes  cuidados  y  precau- 
ciones, circunstancias  especiales  que  es  preciso  concurran  para 
asegurar  su  éxito,  y  sobre  todo  por  ser  muy  costoso  y  pesado. 

Las  condiciones  locales  determinarán  en  todo  caso  cuándo  se 
deberá  emplear  uno  ú  otro  de  estos  tres  métodos  de  repoblación, 
pues  solo  con  ellas  á  la  vista  puede  resolverse  este  problema  de 
elección  entre  tres  métodos  que  presentan  á  la  vez  ventajas  é  in- 
convenientes. 

Recolección. — Para  conservar  la  lucrativa  cosecha  de  la  plan- 
ta que  nos  ocupa,  es  preciso  valerse  de  varias  precauciones  al 
tiempo  de  verificar  el  arranque  ó  recolección.  Desde  luego  debe- 
mos protestar  contra  el  detestable  método  de  cortar  el  esparto, 
pues  el  punto  on  que  el  tallo  debe  separarse  de  la  planta  madre, 
se  encuentra  oculto  entre  las  hojas  que  nacen  cerca  de  sus  raíces, 
lo  cual  sirve  para  mantener  la  frescura  favoreciendo  la  vegeta- 
ción, circunstancia  muy  importante  en  las  tierras  áridas  y  cáli- 
das, que  comunmente  habita  este  vegetal;  por  lo  tanto,  cortando 
el  tallo,  se  perjudicaría  la  vegetación  inmediata,  y  además  el 
esparto  perderla  de  su  longitud.  El  esparto  convendrá,  pues,  re- 
colectarlo por  medio  del  arranque  propiamente  dicho,  es  decir, 
desprenderlo  á  tirón  por  medio  de  un  pequeño  esfuerzo  de  trac- 
ción, de  modo  que  no  aiga  la  cepa  y  si  tan  solo  el  tallo;  y  se 
comprende  perfectamente  que  esta  operación  no  debe  hacerse 
nunca  después  de  las  lluvias  ó  cuando  el  terreno  esté  reblandeci- 
do, porque  en  estas  condiciones,  al  tiempo  de  tirar  no  se  des- 
prenderla bien  la  articulación  que  une  la  hoja  al  raigón  y  se  ar- 
rancaría la  atocha,  ocasionándose  im  grave  daño  á  la  planta;  de 
modo  que  el  mejor  tiempo  para  el  arranque  será  el  seco. 

El  arranque  puede  hacerse  directamente  con  la  mano,  pero 
este  modo,  sobre  emplear  mucho  tiempo,  tiene  el  inconveniente 
de  lastimarse  con  él  la  mano  el  operario.  No  está  libre  de  estos 
inconvenientes,  aunque  los  reúne  en  menor  escala,  el  procedi- 
miento que  consiste  en  emplear  irnos  anillos  formados  con  el 
mismo  esparto,  que  se  colocan  en  la  muñeca  de  la  mano  izquier- 
da, y  á  los  cuales  se  arrolla  aquel  para  poder  tirar  mejor. 

El  mejor  sistema  de  arranque  es  el  que  se  practica  con  el  ins- 
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truniento  conocido  con  el  nombre  de  arrancadera  ó  cogedera, 
que  no  es  otra  cosa  que  un  pedazo  de  madera  cilindrico  ó  en  for- 
ma de  cono  truncado,  de  unos  20  á  30  centímetros  de  longitud 
por  2  ó  3  de  diámetro;  esta  madera  lleva  en  su  extremo  mas 
grueso  un  taladro  por  el  cual  pasa  la  sogti  de  que  pende,  y  que  el 
operario  coloca  en  el  hombro  derecho  á  manera  de  tahali,  que- 
dando la  cogedera  al  lado  izquierdo.  El  tirón  se  da  en  dirección  in- 
clinada y  hacia  el  arrancador;  y  cuando  el  esparto  arrancado  no 
cabe  en  el  anillo  formado  por  los  dedos  pulgar  é  índice,  se  deja 
en  el  suelo,  después  de  haberlo  atado  con  unos  cuantos  espartos, 
formando  así  los  manojos,  y  continuando  en  seguida  el  arran- 
que. Cada  dos  de  estos  manojos  forman  generalmente  un  peque- 
ño hacecillo,  que  recibe  el  nombre  de  manada;  diez  ó  doce  de 
estas  forman  un  Aaz^  y  cada  tres  haces  una  carga^  que  pesa,  des- 
pués de  seco  el  esparto,  ocho  arrobas  próximamente. 

La  elección  de  la  época  en  que  debe  hacerse  el  arranque  tiene 
verdadera  importancia.  En  efecto,  si  el  esparto  se  arranca  antes 
de  que  esté  desarrollado  completamente,  la  uña  de  inserción  no 
está  bien  formada,  se  encuentra  aquel  muy  ligado  al  raigón,  y  al 
tirar  se  producen  desgarramientos  y  heridas  en  los  tejidos;  habrá 
pérdidas  de  jugos,  y,  en  último  término,  se  disminuirá  notable- 
mente la  facultad  reproductora  y  se  favorecerá  la  putrefacción 
de  la  atocha  por  las  aguas  que  se  depositarán  después  en  dichas 
heridas.  Y  esto  está  indicando  ya  los  inconvenientes  de  hacer  dos 
cosechas  al  año,  como  aconsejan  algmios,  aparte  de  que  por  este 
sistema,  fimesto  para  la  vida  de  los  espartizales,  la  planta  no  go- 
za mas  que  de  una  savia  en  vez  de  disfrutar  de  las  dos,  primavera 
y  otoño,  cuando  se  hace  un  solo  arranque  al  año. 

Si  se  descuida  la  época  del  arranque,  es  decir,  si  se  deja  pasar 
la  mas  oportuna,  se  toca  el  inconveniente  de  que  han  empe- 
asado  ya  á  moverse  las  atochas,  particularmente  en  los  espartiza- 
les del  Mediodía  de  la  Península,  que  son  precisamente  los  mas 
importantes.  El  Sr.  de  Casanova  propone  como  la  mejor  época 
para  el  arranque  desde  Abril  hasta  Jimio,  en  que,  según  él,  han 
adquirido  los  tallos  su  mayor  desarrollo,  y  añade  que  cuando  los 
espártales  viven  en  terrenos  calcáreos  arcillosos  y  de  buena  cali- 
dad en  que  las  atochas  son  lozanas,  y  habiendo  precedido  im  in- 
vierno abundante  en  aguas,  se  pueden  hacer  sin  inconveniente 
dos  cogidas,  una  en  Abril  y  otra  en  Agosto,  sin  que  la  planta  su- 
fra el  menor  perjuicio.  Nosotros,  sin  embargo,  opinamos  como 
el  citado  ingeniero  de  montes  Sr.  Pardo  y  Moreno,  que  en  sus 
Apuntes  fija  la  época  de  la  recolección  del  esparto  durante  los 


54  INDUSTRIAS   AGRÍCOLAS. 

meses  de  Julio,  Ag'osto,  Setiembre  y  Octubre,  y  combate  las  dos 
recolecciones  anuales  en  absoluto.  Ciertamente  que  en  cada  ma- 
ta hay  de  ordinario  tres  clases  de  esparto,  el  largOy  el  mediano  y 
el  corto^  procedentes  de  la  cosecha  del  año,  puesto  que  todo  no 
sale  de  una  vez,  y  que  esto  parece  á  primera  vista  como  indicar 
la  ventaja  de  extraerlo  sucesivamente  á  medida  que  sazona,  pero 
sobre  no  ser  este  el  objeto  de  los  partidarios  de  la  doble  cosecha, 
se  toca  con  el  inconveniente  práctico  de  ser  pesado  y  difícil  el 
doble  ó  triple  arranque  verificado  en  dos  ó  tres  veces  consecu- 
tivas. 

Por  lo  general,  y  para  terminar  este  punto,  podemos  de- 
cir que  el  esparto  en  los  primeros  años  es  duro,  contiene  mucha 
parte  leñosa  y  poca  fibra;  pero  á  medida  que  se  le  arranca  regu- 
larmente en  la  misma  época  del  año,  se  hace  mas  suave  y  da  un 
hilo  mas  sedoso. 

THATAMIENTO  DEL  ESPARTO. 

Enriado,— )Ll  esparto  en  haces  se  coloca  sobre  su  base,  abier- 
tos por  arriba  y  á  l)astante  distancia  entre  sí,  para  que  el  aire  y 
el  sol  le  seípien  |)erfectamente.  Como  el  hilo  está  unido  á  la  cor- 
teza de  la  hoja  por  medio  de  una  materia  resinosa  y  leñosa,  es 
preciso,  cuando  se  trata  de  darle  ciertas  aplicaciones,  que  ya  ve- 
remas,  someter  los  haces  á  la  maceracion  ó  enriado. 

Los  procedimientos  de  enriado  que  pueden  emplearse  para  el 
esjmrto  nos  son  conocidos  todos,  por  haberlos  explicado  detalla- 
damente al  hablar  del  lino  y  cáñamo.  El  Sr.  Pardo  aconseja  las 
afTuas  saladas  á  las  dulces;  pero  nosotros  aconsejamos  este  enria- 
do i>ara  el  esi)arto  destinado  á  la  fabricación  de  cuerdas,  y  el  en- 
riado al  a.irua  dulce  cuando  se  desea  un  hilo  fino  y  suave.  El  en- 
riado ficticio  por  medio  de  los  ajantes  químicos,  da  fibras  que  se 
rompini  con  facilidad.  En  cuanto  al  tiempo  que  dura  el  enriado, 
varía  con  la  temperatura,  naturaleza  de  las  agruas,  si  estas  son 
corrientes  ó  estancadas,  etc.;  pero  en  ^neral  dura  esta  opera- 
ción un  mes  próximamente.  El  esparto  enriado  se  llama  también 
cocido  y  curado. 

Después  del  enriado  se  pone  el  producto  otra  vez  al  aire,  y 
cuando  ha  perdido  la  mayor  parte  de  su  humedad,  presenta  un 
tinte  blanqut^cino,  y  está  en  disi)osicion  de  sufrir  las  operaciones 
ulteriores,  en  cuyo  estado  se  le  almacena  en  sitio  seco,  aí^uar- 
dando  su  tumo. 

Agramado. ^¥X  agramado  consistía  antes  simplemente   en 
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machacar  el  esparto  enriado,  y  se  verificaba  á  mano  ó  por  má- 
quinas, mas  ó  menos  ingeniosas  y  convenientes.  Este  macha- 
cado primitivo,  que  aun  hoy  se  hace  generalmente  por  los  que 
necesitan  una  pequeña  cantidad  de  esparto,  se  practica  del  modo 
siguiente:  Los  manojos  se  colocan  sobre  una  piedra  ó  cuerpo  du- 
ro y  se  golpea  sobre  ellos  con  un  mazo  de  madera  dura  y  pesada, 
dando  vueltas  á  aquellos  para  que  el  machacado  se  haga  por 
igual.  Las  dimensiones  del  mazo,  que  es  cilindrico  y  lleva  un 
mango  ó  agarrador,  son  naturalmente  variables;  pero  como  tér- 
mino medio  pueden  fijarse  en  35  centímetros  de  longitud  por  12 
de  diámetro.  Cuando  se  considera  que  ha  quedado  destruida  en 
gran  parte  la  adherencia  que  existia  entre  las  fibras  que  forman 
la  hoja,  se  da  por  terminada  la  operación.  Como  se  ve  á  la  sim- 
ple vista,  este  sistema  de  machacado  deja  mucho  que  desear, 
puesto  que  á  la  imperfección  del  tratamiento  reúne  el  inconve- 
niente de  ser  poco  expedito,  hasta  el  punto  de  que  al  cabo  de  do- 
ce horas  de  trabajo  penoso,  un  obrero  no  prepara  mas  que  de  28 
á  30  kilogramos  de  materia  textil. 

En  vista  de  tales  inconvenientes  se  pensó  en  emplear  otros 
procedimientos  mecánicos,  y  al  efecto  se  ensayaron  cilindros 
compresores  acanalados  unas  veces,  lisos  otras,  y  batanes  de  ma- 
zos movidos  por  árboles  armados  de  levas.  Estos  últimos  alcanza- 
ron la  preferencia,  y  se  abandonaron  los  cilindros  que  aplasta- 
ban el  esparto  sin  separar  la  fibra,  lo  cual  provenia  de  que  la 
construcción  de  los  cilindros  no  habia  sido  convenientemente  es- 
tudiada. En  Archena  hay  un  establecimiento  donde  machacan  el 
esparto  por  medio  de  batanes  movidos  por  fuerza  hidráulica,  y 
en  Águilas  emplean  igual  aparato  que  tiene  como  motor  una  lo- 
comóvil. 

Loe  mazos  fueron  al  principio  de  madera,  y  pesaban  33  kilo- 
gramos, siendo  la  altura  de  la  caida  de  27  centímetros.  Sucesiva- 
mente se  aumentó  esta  altura  y  el  peso  de  los  mazos,  y  por  últi- 
mo se  han  adoptado  mazos  de  fundición  de  115  á  120  kilogramos 
de  peso,  los  cuales  caen  de  \ma  altura  de  30  centímetros,  y  dan 
de  40  á  50  golpes  por  minuto.  Las  mujeres  están  encargadas  de 
este  trabajo,  y  producen  de  130  á  150  kilogramos  de  materia  por 
dia;  es  decir,  cinco  veces  mas  que  por  el  agramado  á  mano  y  por 
un  precio  la  mitad  menor. 

El  constructor  lionés,  Sr.  Rocour,  que  se  ha  ocupado  mucho 
de  las  manipulaciones  necesarias  para  la  preparación  del  esparto, 
ha  observado  que  esta  materia  se  calienta  tanto  durante  el  agra- 
mado, que  es  casi  imposible,  tenerla  en  la  mano,  debiéndose  á  esta 
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elevación  de  temperatura,  por  efecto  del  batido,  la  fácil  desagre- 
gación de  la  parte  leñosa.  Es  también  notable  que  en  un  haz  de 
esparto  de  4  kilogramos  colocado  bajo  de  los  mazos,  el  calor  des- 
arrollado es  mayor  en  el  interior  que  al  exterior,  y  que  por  el  in- 
terior es  por  donde  la  fibra  se  desagrega  primero. 

Aun  cuando  el  sistema  de  mazos  es  preferido  generalmente, 
no  creemos  se  deba  desistir  de  las  máquinas  de  cilindros  llama- 
das trituradora,  las  cuales,  cuando  estén  bien  estudiadas,  deben 
sustituir  á  los  batanes ,  que  ofrecen  después  de  todo  un  peligro 
constante  para  el  obrero ,  que  durante  todo  el  dia  tiene  sus  manos 
debajo  de  un  martillo  mecánico,  sujetando  el  esparto,  que  ^es  de- 
masiado corto,  para  que  se  le  pueda  coger  con  una  herramienta 
cualquiera  á  fin  de  que  el  trabajo  se  haga  en  buenas  condicio- 
nes, ya  que  se  evita  el  peligro  indicado. 

El  Sr.  Pérez  y  Guarner,  de  Alicante,  es  inventor  de  un  apa- 
rato para  majar  el  esparto,  que  aunque  no  conocemos  sus  resulta" 
dos  prácticos,  vamos,  sin  embargo,  á  dar  una  idea  del  mismo,  ex- 
tractando la  Memoria  en  que  dicho  señor  lo  describe. 

Los  martinetes  movidos  por  agua  ó  vapor,  machacan,  según 
el  Sr.  Pérez,  un  quintal  diario  cada  mazo,  siendo  necesario 
para  ello  tener  un  operario  ocupado  en  cada  uno  para  sostener 
y  variar  el  esparto ,  hasta  que  quede  bien  machacado.  El  nuevo 
aparato  machaca  tres  quintales  .por  hora,  reuniendo  además  las 
excelentes  cualidades  de  que  queda  completamente  machacado 
muy  igual  y  suave,  conservando  toda  su  fibra,  al  paso  que  ma- 
chacándolo con  mazos  sobre  piedra ,  se  quebranta  y  pierde  de  su 
consistencia,  quedando  muchos  espartos  sin  machacar.  La  fuerza 
necesaria  para  producir  el  trabajo  indicado  antes,  es  de  dos  caba- 
llos de  vapor. 

El  aparato  majador  consta  esencialmente  de  un  par  de  cilin- 
dros estriados  y  tres  pares  lisos,  colocados  todos  en  el  mismo  pla- 
no horizontal  y  girando  inversamente  hacia  dentro  para  que 
corra  y  se  maje  el  esparto.  Hé  aquí  cómo  trabaja  el  aparato:  se 
coloca  el  esparto  mojado  al  grado  que  se  requiera,  sobre  una  tela 
sin  fin ,  cuyo  ancho  es  igual  á  la  longitud  de  los  cilindros ;  esta 
tela  lo  conduce  siendo  absorbido  naturalmente  por  los  dos  cilin- 
dros estriados  y  pasa  sucesivamente  por  los  demás,  saliendo  per- 
fectamente majado,  sin  destruirse  ni  romperse  sus  hebras,  por  la 
parte  opuesta  del  aparato.  La  presión  de  los  cilindros  se  templa  ó 
gradúa ,  según  la  cantidad,  clase  y  estado  del  esparto ,  por  medio 
de  tornillos. 

Hasta  ahora  se  han  querido  aplicar  al  esparto  las  máquinas  de 
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a^rniinar  el  cáñamo  y  el  lino.  Es  probable  que  en  adelante  se 
construyan  agramadoras  especiales  para  la  materia  de  que  nos 
ocupamos,  en  las  cuales  haya  una  serie  de  cilindros  pequeños  co- 
locados á  poca  distancia  unos  de  otros,  como  los  rotafrotadores 
de  una  carda  hiladora,  para  obligar  con  cierta  presión  á  que  los 
tallos  del  esparto  comprimidos  y  machacados  se  froten  los  unos 
contra  los  otros,  hasta  que  se  desprenda  la  corteza;  pero  será  ne- 
cesario que  esta  operación  se  vigile  atentamente,  porque,  en  caso 
contrario,  no  saldría  mas  que  polvo  de  la  máquina. 

Peinado, — Cuando  se  quiere  que  el  hilado  del  esparto  sea  me- 
nos tosco  de  lo  que  es  siempre  que  se  practica  sin  mas  que  haber 
agramado  este  textil,  hay  que  someterle,  después  de  esta  última 
operación,  al  peinado  ó  rastrillado,  con  lo  cual  se  obtienen  hilos 
mas  finos,  que  dan  cuerdas  mejores  y  mas  resistentes,  y  mejores 
tejidos  cuando  se  destinan  á  la  fabricación  de  alfombras.  La  du- 
reza del  esparto  sin  rastrillar  es  lo  bastante  aun  para  que  el  hilo 
presente  grandes  dificultades  al  emplearlo  en  esta  última  fa- 
bricación ,  y  es  imposible  ó  poco  menos  poderle  utilizar  como 
trama. 

La  operación  del  agramado  se  hace  á  mano  ó  á  máquina.  Para 
lo  primero  se  emplean  rastrillos  parecidos  á  los  del  cáñamo.  Los 
operarios,  que  deben  ser  robustos,  pueden  rastrillar  en  doce  ho- 
ra¡<  de  70  á  80  kilogramos  de  materia,  dejándola  apta  para  produ- 
cir cuerda.  En  Ing'laterra,  en  las  fábricas  de  cuerdas,  suelen  ha- 
cer el  i>einado  á  mano  también  á  pesar  de  lo  adelantada  que  tie- 
nen la  maquinaria  para  otros  trabajos  del  esparto  y  fibras  textiles 
análogas.  Los  peines  son  dos  maderas  fuertes  armadas  de  dientes 
de  acero  pulimentado  entre  los  cuales  pasan  las  fibras  textiles ,  lo 
mismo  que  dijimos  al  hablar  del  cáñamo,  debiendo  solo  añadir 
que  cuando  estas  fibras  son  muy  toscas  suelen  lubrificar  ó  engra- 
sar los  dientes  con  aceite  ó  sebo.  En  muchos  puntos  de  España  se 
peina  ó  rastrilla  á  mano  también. 

El  peinado  mecánico ,  como  es  consiguiente ,  da  una  fibra  me- 
jor y  mas  fina,  por  lo  que  se  suele  emplear  en  las  fábricas  bien 
montadas,  siempre  que  se  haya  de  destinar  á  la  filatura  fina.  En 
las  citadas  fábricas  de  Archena  y  Águilas  se  pasa  el  esparto  des- 
pués de  agramado  á  una  especie  de  cardas,  que  no  son  otra  cosa 
que  peines  encontrados  cubiertos  de  alambres  de  unos  2  milíme- 
tros de  diámetro,  colocados  horizontalmente  y  movidos  en  direc- 
ción contraria  por  la  misma  máquina  que  da  impulso  á  los  bata- 
nes. Estos  peines  deshilan  completamente  el  esparto  que  salió  de 
estos  iiltimos  tan  solo  machacado,  y  separan  la  parte  fibrosa,  que 
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sale  en  forma  de  hilaza,  de  la  leñosa  que  contiene.  Esta  hilaza  se 
destina  á  la  fabricación  de  excelentes  cuerdas. 

En  muchas  fábricas  del  extranjero,  y  especialmente  en  Lyon 
(Francia),  donde  la  industria  de  las  alfombras  de  esparto  tiene 
gfran  importancia  (1),  se  han  ensayado  todas  las  máquinas  de  pei- 
nar empleadas  para  el  cáñamo.  La  peinadora  circular  de  un  solo 
cilindro,  produce  muchos  desperdicios;  el  tambor,  cuyo  diámetro 
ha  de  ser  considerable,  gira  con  demasiada  rapidez,  y  por  consi- 
guiente los  peines  penetran  demasiado  bruscamente  en  el  espar- 
to, que  es  poco  tenaz,  le  rompen  y  le  arrastran.  Se  prefieren  las 
peinadoras  de  dos  cilindros;  estos  tienen  un  diámetro  pequeño, 
trasmiten  mucha  menos  velocidad  á  los  peines,  que  están  monta- 
dos sobre  correas  ó  cadenitas  sin  ñn  que  les  arrastran  en  su  mo- 
vimiento. Tienen  además  un  movimiento  alternativo  combinado 
con  el  primero,  con  lo  que  el  peine,  antes  de  arrancar  los  fila- 
mentos, se  desprende  de  ellos.  Con  una  de  estas  máquinas,  un 
hombre,  ayudado  por  un  muchacho,  puede  peinar  250  kilogra- 
mos de  esparto  en  doce  horas,  tres  veces  mas  que  á  mano,  produ- 
ciendo un  hilo  de  calidad  superior,  siendo  esta  circimstancia  in- 
dependiente de  su  voluntad,  pues  basta  colocar  sobre  la  peinado- 
ra peines  de  púas  mas  finas  y  apretadas,  para  obtener  un  peinado 
de  calidad  diferente.  Una  peinadora  de  este  sistema,  con  una  sola 
línea  de  peines,  trabaja  bien  con  50  ó  60  kilográmetros  de  fuerza. 

Filatnra.'—El  Sr.  Elardin,  ya  citado,  en  un  notable  trabajo 
sobre  la  fabricación  de  las  alfombras  de  esparto,  da  interesantes 
noticias  sobre  la  filatura  y  tejido  del  esparto,  que  vamos  á  trasla- 
dar, porque  reasumen  perfectamente  todo  lo  que  sobre  esta  in- 
dustria se  conoce. 

El  trabajo  del  hilado  se  ha  hecho  hasta  ahora  á  mano,  abso- 
lutamente de  la  misma  manera  que  el  cordelero  fabrica  ordina- 
riamente su  cuerda,  esto  es,  hilando  un  primer  hilo  por  medio  de 
una  rueda,  á  la  que  un  niño  da  vueltas,  doblando  después  este 
hilo  por  medio  de  la  misma  rueda,  y  por  último,  reuniendo  varios 
de  estos  hilos  para  hacer  un  cable. 

Los  fabricantes  franceses  sostienen  que  este  es  el  mejor  siste- 
ma para  obtener  del  esparto  un  hilo  bien  torcido,  regular  y  liso, 
de  modo  que  después  del  tejido  no  forme  una  tela  sin  consisten- 
cia y  con  los  hilos  aplastados,  sino  que  estos  sobresalgan,  y  que 
la  pieza  parezca  trenzada  y  sea  agradable. 


(1)   En  I858«  el  Sr.  Lauflrier  estableció  en  Lyon  esta  indoatria,  principiando  oon  tret  te- 
lares. Actualmente  cuenta  dicha  capital  con  200  telares  y  un  personal  de  000  obreros. 
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A  pesar  de  esto,  hace  tres  años  ó  cuatro  que  funciona  en  Pa- 
viot-lés- Voiron  una  filatura  mecánica  para  preparar  el  hilo  de  es- 
parto. Contiene  esta  fábrica  máquinas  semejantes  á  las  empleadas 
para  la  filatura  del  lino  y  del  cáñamo,  parecidas  á  las  construidas 
por  los  Sres.  Vindsor,  de  Lille,  y  Fairbaim,  de  Leeds.  Esta  filatu- 
ra tiene  dos  trenes  para  hilar,  compuestos  cada  uno  de: 

1.**  Una  exíendedora  con  agujas  finas  colocadas  en  barretas 
que  suben  y  bajan  verticalmente  (estas  barretas  se  dirigen  por 
medio  de  tomillos  de  paso  diferente). 

2.**    Un  mecanismo  para  el  primer  estirado,  con  agujas  mas 
finas  que  las  del  aparato  anterior. 
3.®    Un  mecanismo  para  el  segundo  estirado. 
4.®    Una  máquina  de  hilar  de  carretes  con  aletas  (sistema 
Fairbaim). 
5.®    Un  mecanismo  para  doblar  los  hilos. 
Y  6.®    Una  máquina  para  hacer  madejas. 

Estas  máquinas  producen  perfectamente  la  cinta  con  las  fibras 
del  esparto,  y  el  hilo  que  sale  de  las  aletas  de  la  máquina  para 
arrollarse  sobre  los  carretes,  no  deja  nada  que  desear  si  el  obrero 
ha  dispuesto  convenientemente  el  aparato.  Por  otra  parte,  el 
t^.  Coulon,  director  de  la  fábrica  que  nos  ocupa,  es  un  industrial 
hábil,  y  el  hilo  que  elabora  actualmente  es  regular,  bastante  tor- 
cido y  poco  velloso. 

El  hilo  obtenido  á  mano,  aunque  sea  mas  liso,  no  posee  la 
mú^ma  regularidad  que  el  hilado  á  máquina;  es  delgado  en  algu- 
nas partes,  y  como  está  mas  apretado,  es  mas  duro;  cuando  está 
doblado,  descubre  los  dos  cabos  y  se  parece  á  la  cuerda.  El  hilado 
mecánico,  al  contrario,  después  de  doblado  produce  un  hilo  ci- 
lindrico menos  apretado,  pero  mas  suave,  que  se  deja  manejar 
mejor  y  permite  al  tejedor  hacer  mas  trabajo. 

Dos  piezas  fabricadas  con  las  dos  clases  de  hilo,  son  agrada- 
bles; pero  la  que  proviene  del  hilado  á  mano,  es  menos  regular  y 
mas  dura,  y  se  cree  generalmente,  aunque  no  está  probado,  que 
dura  mas,  porque  los  hilos  están  mas  apretados. 

La  filatura  de  Paviot-lés- Voiron  posee  además  el  material  nece- 
sario para  la  preparación  y  peinado  del  esparto:  un  batan  de  ocho 
mazos,  una  agramadora  y  tres  peinadoras  circulares  de  dos  cilin- 
dros. Los  ocho  mazos  baten  de  130  á  150  kilogramos  de  materia 
por  dia,  ó  sea  en  jimto  1,040  kilogramos;  cada  peinadora  de  una 
sola  linea,  da  200  kilogramos  de  fibra  limpia,  ó  sea  en  junto  600 
kilogramos,  y  las  das  máquinas  de  hilar  producen  cada  una  300 
kilogramos. 
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Hasta  aqui,  la  agramadora,  confiada  á  manos  poco  hábiles,  no 
ha  dado  los  resultados  que  se  esperaban.  Á  nuestro  juicio,  falta  en 
dicha  fábrica  una  carda  circular,  construida  según  el  modelo  de 
los  Sres.  Vindsor,  para  utilizar  los  desperdicios  del  peinado. 

Todos  los  productos  de  dicha  fábrica  se  entregan  con  arreglo 
á  un  contrato  á  una  sola  casa  de  Lyon,  De  aquí  resulta,  que  desde 
un  principio,  lo  que  se  procuró'  fué  producir  mucho,  y  la  calidad 
se  resintió  de  ello;  después  se  han  introducido  mejoras  notables, 
y  pronto  el  hilado  á  máquina,  que  rivaliza  hoy  con  el  hilado  á 
mano,  sobrepujará  á  este,  conservando  un  precio  moderado. 

Como  se  comprende,  todos  los  fabricantes  lioneses  han  trata- 
do de  ponerse  en  condiciones  de  hilar  mecánicamente;  se  han 
ideado  máquinas  de  hilar,  pequeñas,  que  no  suprimen  el  obre- 
ro, sino  que  le  permiten  trabajar  mas.  Sabemos  que  en  Burdeos 
se  han  obtenido  buenos  resultados,  y  el  Sr.  Rocour,  de  Lyon, 
animcia  que  dos  ó  tres  máquinas  de  esta  clase  que  ha  montado, 
trabajan  perfectamente. 

Los  hilos  de  esparto  pueden  dividirse  en  cuatro  clases: 
1.*    Hilos  duros,  producidos  por  el  esparto  que  ha  sido  agra- 
mado y  golpeado  sin  estar  peinado. 

2.*    Hilos  duros,,  procedentes  del  esparto  agramado  y  poco 
peinado. 

3.*    Hilos  obtenidos  á  mano  procedentes  de  esparto  mejor  agra- 
mado y  muy  bien  peinado. 

4.*    Hilos  obtenidos  mecánicamente  en  las  mismas  condi- 
ciones. 

Las  dos  primeras  clases  no  se  obtienen  casi  en  Francia;  se  las 
recibe  por  Marsella,  y  van  directamente  al  tinte.  Se  pagan  á  40, 
45  y  hasta  47  francos  los  100  kilogramos,  siendo  así  que  el  espar- 
to en  rama  de  buena  calidad  vale  de  20  á  23  francos,  y  las  clases 
inferiores  17  francos  los  100  kilogramos.  El  peinado  bueno  vale 
ahora  de  43  á  45  francos. 

Los  hilos  obtenidos  á  mano  procedentes  de  este  peinado  que 
llegan  á  Francia  de  otros  países,  valen  de  65  á  68  francos  los 
loo  kilogramos,  pesando  estos  hilos  un  kilogramo  en  cada  250 
metros. 

Un  hilador  hábil  no  produce  en  Lyon  mas  que  32  á  33  kilo- 
gramos de  este  hilo,  ó  sea  8,000  metros  por  día;  y  como  un  jor- 
nal, contando  el  del  aprendiz,  es  de  5  francos,  resulta  que  el  pre- 
cio de  los  100  kilogramos  de  hilo  se  eleva  á  60  ó  61  francos. 

Admitiendo  que  dos  máquinas  de  hilar  de  30  husos  produzcan 
600  kilogramos  diarios,  el  hilo  procedente  de  un  peinado  de  45 
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francos,  solo  costará  52  los  100  kilógramoa,  porque  solo  se  nece- 
átu)  cuatro  hombres  que  ganen  4  francos  de  jornal  para  condu- 
cir todo  el  tren  de  hilar,  empleaniio  una  fuerza  hidráulica  de  un 
T»lor  inferior  á  4  francos  por  cada  diez  horas.  Pero  ai  la  misma 
filatora,  en  lugar  de  comprar  el  peinado,  lo  fabrica,  este  costará 
floUmente  de  35  á  36  francos,  añadiendo  el  producto  de  la  venta 
de  ios  desperdicios. 

De  aquí  podemos  deducir  la  ventaja  que  hay  en  preparar  me- 
cinicameate  el  esparto  en  rama,  puesto  que  el  hilo,  que  se  paga 
á  65  ftancos  los  100  kilogramos,  sale  entouces  á  42  ó  á  45  A  lo  su- 
mo, y  eetá  mejor  hilado  y  es  á  propósito  para  fabricar  las  piezas 
de  mejor  clase. 

Hemos  dicho  que  los  ingleses  han  perfeccionado  mucho  las 
mJKiuinaB  para  el  trabajo  de  las  fibras  de  esparto,  del  coco, 
pita,  etc.  En  la  figTira  9."  representamoa  una  máquina  tan  senci- 


lla como  de  bnenos  resultados  para  retorcer  el  hilo  de  esparto. 
CcHisiste  esta  máquina  en  un  bastidor  de  hierro  fundido  que  lleva 
en  su  parte  superior  dos  coginetea;  un  eje  horizontal  que  gira  en 
estoe  coginetes  lleva  la  bobina  ñjada  contra  una  platilla.  Lai  bo- 
bina posee  un  movimiento  de  vaivén  regulado  por  medio  de  tor- 
nillos, además  del  movimiento  de  rotación. 

El  <^rario  se  coloca  delante  de  la  máquina,  y  pasa  la  fibra 
peinada  del  esparto  por  la  boquilla  que  contiene  el  eje,  basta  que 
llegue  á  la  bobina;  luego,  por  medio  de  una  palanca  vertical,  hace 
marchar  la  máquina  que  tira  de  la  fibra  la  tuerce  y  la  arrolla  fuer- 
temente en  la  bobina.  Los  dos  dedc»  de  la  mano  derecha,  meñi- 
que y  pulgar,  sirven  para  guiar  la  fibra,  y  para  no  lastimarse  la 
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mano  se  ponen  en  ellos  dos  fundas  de  lana  ú  otra  tela  faerte  y 
flexible  que  resguarde  dichos  dedos;  la  mano  izquierda  sirve  para 
regularizar  la  entrega  de  la  fibra  á  la  mano  derecha.  La  máquina 
lleva  un  pedal  con  freno,  de  modo  que  si  el  operario  ve  que  se 
rompe  la  fibra,  puede  en  seguida  pasarla  y  atarla  sin  necesidad 
de  enhebrar  de  nuevo.  Por  medio  de  poleas  de  tensión  se  puede 
apretar  ó  aflojar  la  cuerda  que  hace  marchar  la  bobina  y  regula- 
rizjvr  el  torcido. 

CJon  esta  máquina  puede  producir  un  operario  en  diez  horas 
de  trabajo,  de  30  á  45  kilogramos  de  hilo  torcido;  los  desperdicios 
son  casi  nulos,  y  el  precio  de  la  máquina  muy  módico. 

Una  vez  las  hebras  ó  cabos  retorcidos,  se  puede  pasar  á  hacer 
el  cordel,  por  medio  del  aparato  ordinario,  muy  empleado  en  In- 
glaterra. Este  aparato  consiste,  en  un  bastidor  que  lleva  una  bo- 
bina grande  que  gira  en  sentido  inverso  al  de  la  bobina  del  apa- 
rato que  acabamos  de  escribir;  lleva  además  tres  bobinas  como 
las  descritas  y  los  tres  cabos  se  unen  por  la  misma  boquilla  por 
donde  pasaba  la  fibra  en  la  operación  anterior. 

APLICACIONES  DEL  ESPARTO. 

Esparto  cnido.--E\  esparto  crudo  recibe  muchas  aplicaciones, 
pero  nosotros  nos  ocuparemos  solo  de  las  mas  princii>ales. 

La  mas  importante  en  Kspaña  es  sin  duda  alguna  la  de  las  es- 
teras ordinarias,  viniendo  después  la  de  los  capachos,  seras,  es- 
portines,  etc.  Sobre  estas  últimas  aplicaciones  no  diremos  nada, 
porque  tampoco  se  puede  decir  natía  que  no  salga  fuera  de  la 
índole  de  este  tratado.  En  cambio  vamos  á  decir  algo  sobre  la  fa- 
bricación de  las  esteras  ordinarias. 

El  esparto  para  la  fabricación  de  las  esteras  ordinarias  se  em- 
plea con  su  color  natural,  blanqueado  ó  teñido  de  diferentes  co- 
lores. En  el  primer  caso  se  reduce  todo  el  tratamiento  á  ponerle 
á  la  acción  del  sol,  para  que  al  penier  su  color  verde  natural  que- 
de lo  mas  blanco  posible,  cosa  que  no  se  consigue  nunca  comple- 
tamente por  este  procedimiento,  pues  siempre  presenta  el  espar- 
to un  color  mas  ó  menos  amarillo  pajizo. 

El  verdadero  blanqueo  del  esparto  se  hace  por  medio  del  áci- 
do sulfuroso  que  se  obtiene  cuando  se  quema  el  azufre.  Al  efecto 
se  coloca  el  esparto  en  haces,  pero  abiertos  por  la  parte  superior 
y  puestos  de  pié,  dentro  de  pequeñas  cámams  que  se  cierran  per- 
fectamente después  de  encender  una  cantiilad  de  azufre  propor- 
cionada á  la  de  esparto  á  blanquear,  que  se  ha  colocado  en  un 
crisol  ó  cazoleta.  El  azufre  anie  á  expensas  del  oxigeno  del  aire 
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confinado  dentro  de  la  cámara,  se  forma  gas  ácido  sulfuroso  que 
penetra  por  todas  partes  dentro  de  la  pila  ó  masa  de  esparto  y  le 
decolora  ó  blanquea  en  virtud  de  sus  propiedades  decolorantes. 
La  práctica  enseñará  en  cada  caso  la  cantidad  de  azufre  nece- 
saria y  el  tiempo  que  se  tardará  en  verificar  el  blanqueo.  Por  lo 
demás,  esta  operación  es  susceptible  de  muchas  modificaciones; 
pero  la  rudeza  misma  de  la  industria,  no  consiente  mas  que  el 
muy  elemental  procedimiento  que  acabamos  de  describir. 

No  es  menos  tosco  el  procedimiento  del  tinte.  Se  reduce  este, 
á  poner  agua  en  una  caldera;  cuando  hierve  el  líquido  se  echa  el 
esparto,  procurando  que  le  recubran  cuatro  centímetros  de  agua; 
hervida  la  materia  textil  de  este  modo,  se  añade  después  la  mate- 
ria colorante.  El  esparto  debe  estar  en  la  caldera  unos  seis  mi- 
nutos; y  si  sacando  una  muestra  se  ve  que  no  ha  tomado  aun 
bien  el  color  se  continúa  hirviendo  im  poco  mas  tiempo,  pues  en 
otro  caso  saldría  un  tinte  flojo. 

Sacado  el  esparto  teñido  se  añade  otra  cantidad,  y  esta  vez, 
como  es  consiguiente,  no  habrá  que  echar  tanta  materia  coloran- 
te como  antes;  generalmente  se  añade  solo  la  mitad,  pues  se  su- 
pone que  esta  es  la  cantidad  que  ha  admitido  dicha  textil.  Por  lo 
demás,  debe  tenerse  gran  cuidado  en  no  amontonar  el  esparto 
recien  teñido,  porque  se  pudriría  con  toda  seguridad. 

Cuando  se  tiñe  el  esparto  en  negro  en  vez  de  hervir  seis  mi- 
nutos como  en  los  otros  colores,  debe  hacerlo  durante  dos  horas. 
En  cuanto  á  la  materia  colorante  en  este  caso,  es  palo  morado, 
un  poco  de  aguarrás  y  alumbre. 

Con  el  esparto  blanco  y  tinto  de  diferentes  colores  se  hacen 
las  esteras  tan  conocidas,  para  lo  cual  se  hace  primero  la  pleita  ó 
trenza  i)Iana  que  después  se  cose  en  tiras  unidas,  y  forman  la 
estera.  Estas  esteras,  cuya  fabricación  es  la  vida  de  poblaciones 
enteras  en  España,  se  emplean  con  grandes  ventajas  para  cubrir 
los  pisos  de  las  habitaciones  durante  el  invierno.  La  naturaleza 
misma  del  esparto,  hace  que  las  esteras  no  crien  gusanos  ni  in- 
sectos molestos,  ni  inspiren  temor  de  incendio,  y  como  al  mismo 
tiempo  son  muy  malas  conductoras  del  calor,  de  aquí  su  ventajo- 
sa aplicación  al  objeto  indicado. 

Esparto  curado. — El  esparto  curado  y  machacado  sirve  para 
la  fabricación  de  esparteñas,  cordel,  cuerda  y  usos  análogos.  Tam- 
bién se  emplean  desde  hace  algún  tiempo  en  la  confección  de  es- 
teras finas  de  cordel  mas  ó  menos  perfectas,  conocidas  general- 
mente con  el  nombre  de  alfombras  de  esparto,  de  que  hablaremos 
después  aparte  porque  su  importancia  lo  exige  así. 
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El  cordel  y  cuerda  de  esparto  enriado  y  agramado,  se  hace  en 
España  generalmenfe  á  mano,  y  se  obtienen  productos  de  bas- 
tante buena  calidad;  pero  nunca  tan  buenos  como  los  que  se  con- 
signen con  las  máquinas  modernas  y  empleando  el  esparto,  no 
tan  solo  agramado  sino  peinado  ó  rastrillado.  Al  hablar  de  la  fila- 
tura,  ya  digimos  algo  sobre  la  fabricación  de  cordeles  finos,  des- 
tinados al  tejido  de  las  alfombras.  Ahora  debemos  añadir  que 
con  el  esparto  peinado  solo,  ó  mezclado  con  el  cáñamo,  se  fabri- 
can excelentes  cuerdas  que  tienen  tan  buenas  condiciones  como 
las  de  esta  última  textil  y  son  bastante  mas  económicas. 

Sabido  es  que  las  cuerdas  de  esparto  tienen  sobre  las  de  las 
otras  sustancias,  cáñamo,  pita,  etc.,  las  ventajas  de  ser  mas  lige- 
ras, de  resistir  muchísimo  mejor  la  acción  de  la  humedad,  lo  cual, 
unido  á  la  baratura  de  su  precio,  hace  comprender  la  gran  apli- 
cación que  del  esparto  se  hace  en  la  industria  cordelera. 

Las  máquinas  de  fabricar  cordel,  cuerdas  y  tramas  de  esparto, 
son  muy  conocidas  por  todas  las  personas  á  quienes  pueda  inte- 
resar, para  que  nos  detengamos  en  describirlas. 

Alfombras  de  esparto,— Xy^  intento  hemos  dejado  para  la  últi- 
ma esta  aplicación  del  esparto,  porque,  sobre  ser  poco  conocida 
en  nuestro  pais,  puc^de  tener  mucha  importancia  por  la  gran  can- 
tidad y  excelente  calidad  de  nuestros  espartos,  razón  por  la  cual 
queremos  tratarla  con  alguna  detención. 

La  estera  de  cordeliUo  que,  en  último  término,  es  la  alfombra 
de  esparto,  algo  mas  tosca,  se  hace  en  España  por  un  procedi- 
miento muy  elemental.  Hecho  el  cordelillo  y  dispuesto  en  made- 
jas, se  tiñe;  una  vez  seco  el  cordel  está  ya  útil  para  el  tegido  que 
se  hace  en  telares  muy  sencillos  generalmente,  formando  la  ur- 
dimbre los  cordelillos  de  diferentes  colores  y  la  trama  por  medio 
de  la  devanadera  cargada  de  cordelito  negro  inferior. 

Pero  en  donde  la  fabricación  de  alfombras  de  esparto  ha  con- 
seguido grandes  perfeccionamientos  es  en  Lyon,  según  ya  hemos 
dicho,  y  en  Inglaterra.  Vamos  á  ver  en  qué  consisten  estos  per- 
feccionamientos, que  tanto  pueden  interesamos  á  nosotros. 

Lo  primero  que  debe  hacerse  con  el  cordel  hilado  y  torcido  que 
ha  de  servir  para  el  tegido,  es  teñirlo  del  color  que  se  desee,  y  hé 
aquí  cómo  se  verifica  esta  operación,  que  por  cierto  es  muy  deli- 
cada y  necesita  mucho  cuidado  por  parte  del  que  la  ejecuta,  por- 
que el  esparto  toma  muy  difícilmente  el  color. 

El  esparto  á  teñir  no  sufre  ninguna  operación  preliminar;  el 
obrero  reime  cierto  número  de  madejas  de  50  á  60  metros,  y  las 
introduce  en  la  caldem;  después  agita  la  masa  y  la  obliga  á  estar 
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constantemente  sumergida,  sirviéndose  para  consegxiirlo  de  un 
gnn  disco  de  madera,  sobre  el  cual  se  apoya  de  vez  en  cuando, 
si  bien  puede  evitar  esta  acción  colocando  encima  del  disco  un 
peso  que  se  hace  maniobrar  por  medio  de  una  cuerda  y  una  polea. 
De  la  caldera  pasa  el  esparto  á  los  secaderos. 

Las  calderas  para  el  tinte  del  esparto  miden  de  metro  á  metro  y 
medio;  solo  contienen  liquido  hasta  la  mitad  de  su  altura,  pues  la 
otra  mitad  la  ocupa  el  esparto.  La  calefacción  se  hace  á  fue(>*o 
directo,  para  lo  cual  cada  caldera  tiene  su  hogar  especial.  Este 
sistema  es  el  que  encuentra  la  mayoría  de  los  fabricantes  mas 
económico,  en  lo  cual  estin  en  un  error.  Empleando  mi  genera- 
dor de  vapor,  el  gasto  de  combustible  estará  siempre  en  razón 
directa  del  vapor  que  se  consuma,  y  por  otra  parte,  puede  utili- 
zarse en  otra  aplicación  el  vapor  después  de  haber  servido  en  el 
falso  fondo  de  la  caldera  donde  se  opera  el  tinte.  El  mismo  gene- 
rador puede  producir  también  la  fuerza  necesaria  para  mover  uno 
ó  dos  hidroextractores,  dos  aspiradores  para  las  estufas,  un  venti- 
lador para  secar  al  aire  frío,  y  otros  aparatos  de  la  fábrica,  tales 
como  bobinadoraSy  torcedoras,  tomos,  devanaderas,  etc.  Por  otra 
parte,  la  calefacción  á  fuego  directo  es  causa  de  que  no  se  coloren 
por  igual  todos  los  hilos,  porque  el  exceso  de  calor  en  un  punto 
dado,  determina  en  él  mayor  precipitación  de  materia  colorante, 
y  aunque  el  fabricante  coordina  y  dispone  los  hilos  según  su  ma- 
tiz, esto  hace  perder  tiempo  á  los  operarios. 

En  las  fábrícas  de  alfombras  de  esparto,  la  desecación  se  hace 
generalmente  al  aire  libre  durante  el  buen  tiempo,  sirviéndose 
para  ello  de  alambres  de  hierro  suspendidos  por  medio  de  postes. 
Una  casa  de  Lyon  ha  establecido  un  secadero  al  aire  libre,  que 
consiste  en  una  galería  de  50  metros  de  largo  por  12  de  ancho, 
bastante  elevada  y  dispuesta  de  modo  que  nada  impida  la  libre 
circulación  del  aire.  El  tiro  se  regula  por  medio  de  persianas  dis- 
puestas en  las  dos  extremidades  de  la  galería,  las  cuales  pueden 
cerrarse  cuando  el  tiempo  es  húmedo. 

En  invierno  la  desecación  se  realiza  por  medio  del  aire  calien- 
te en  cámaras  cerradas,  debiéndose  calcular  muy  bien  la  ca])aci- 
dad  de  estas  cámaras,  así  como  la  cantidad  de  aire  que  debe  pe- 
netrar en  ellas  para  evaporar  en  un  tiempo  dado  la  suficiente 
cantidad  de  agua.  Estos  cálculos  son  muy  esenciales  si  se  quiere 
hacer  la  desecación  pronto,  bien  y  lo  mas  económicamente  po- 
sible. 

En  la  fabrícacion  de  las  alfombras  se  suelen  emplear  la  fibra 
del  coco,  que  es  de  color  amaríllo  oscuro,  y  para  decolorarla  se 
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suele  emplear  el  cloruro  de  cal  del  comercio,  siendo  mejor  el  hi- 
poclorito  de  cal  puro  y  mas  todavía  el  de  potasa.  Iguales  decolo- 
rantes pueden  emplearse  para  el  esparto,  en  el  caso  de  que  tenga 
aun  su  color  verde  claro. 

Y  entramos  ya  en  la  fabricación  propiamente  dicha  de  las  al- 
fombras de  esparto,  es  decir,  en  la  operación  del  tejido.  Esta  ope- 
ración puede  hacerse  á  mano  ó  mecánicamente,  es  decir,  por 
medio  de  telares  automáticos,  aunque  lo  mas  general  es  lo  prime- 
ro. De  cualquier  modo  que  sea,  hay  que  hacer  la  operación  preli- 
minar que  consiste  en  el  encarretado  de  los  hilos,  cuyo  trabajo 
hacen  generalmente  mujeres. 

El  urdido,  que  es  la  primera  operación  propiamente  hablando 
del  tejido,  se  hace  colocando  los  carretes  sobre  espigas  verticales, 
desde  las  cuales  los  hilos,  dirigidos  por  un  guia  rectangular,  se 
arrollan  sobre  una  urdidera  ó  tambor  de  3  á  4  metros  de  diáme- 
tro, la  cual  tiene  unas  muescas  ó  ranuras  para  recibir  los  hilos  de 
una  misma  serie  de  colores.  Un  contador  indica  el  número  de 
vueltas  que  debe  dar  la  urdidera,  según  la  longitud  que  ha  de  te- 
ner la  urdimbre.  Cuando  el  urdido  ha  terminado,  se  pliega  esta 
urdimbre,  pasando  un  peine  á  través  de  los  hilos,  y  plegando  es- 
tos sobre  el  enjulio  posterior  del  telar,  para  1q  cual  se  mwitiene 
dicho  enjulio  en  una  posición  paralela  ala  urdidera.  Concluido  el 
plegado,  se  coloca  el  enjulio  en  él  telar,  y  se  remete  como  en  la 
fabricación  de  toda  clase  de  tejidos  llanos. 

Por  lo  que  toca  al  telar  generalmente  empleado,  es  muy  sen- 
cillo, constando  solo  de  los  cuatro  montantes,  dos  enjulios,  la 
caja>  y  los  lizos  sujetos  á  dos  careólas  movidas  por  un  contrapeso 
colocado  en  las  traviesas  de  los  montantes.  Si  el  dibujo  es  un 
poco  complicado,  el  telar  tiene  3  ó  4  careólas,  que  mueven  otros 
tantos  lizos;  con  tres  puede  obtenerse  un  tejido  cruzado,  y  con 
cuatro,  dibujos  mas  variados.  El  tejedor  debe,  en  este  caso,  estar 
muy  atento,  pues  ha  de  contar  las  pasadas  de  trama  para  saber 
qué  careóla  ha  de  pisar,  ó  para  cambiar  de  lanzadera  si  la  trama 
ha  de  ser  de  varios  colores. 

El  trabajo  del  tejedor  de  esparto  es  muy  penoso,  porque  ha- 
llándose apenas  sostenido  en  su  banco,  necesita  manejar  una  lan- 
zadera de  50  centímetros  de  largo,  á  través  de  una  pieza  de  un 
metro  de  ancho,  y  apretar  la  trama,  que  es  muy  resistente,  por 
medio  de  una  caja  muy  pesada.  Es  conveniente,  pues,  modificar 
este  sistema,  y  los  ingleses  han  conseguido,  como  luego  veremos, 
hacer  telares  mecánicos. 

El  mecanismo  Jacquard  se  emplea  á  veces  para  dibujos  com- 
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{ilicado»;  pero  en  este  caso  do  se  teje  sino  con  pita  6  yute,  y  el 
nopcuiúmo  es  muy  sencillo.  Las  agiijas  son  muy  fuertes,  y  se 
rmniitlazBn  lus  cartoucs  con  planclias  de  madera.  Pnr  nuestra  jtar- 
W,  ctiuresaniue  que  no  venios  razón  para  que  no  se  empleen  estos 
telares  cd  el  tt-jido  do  esparto,  siempre  que  su  hilo  esté  bien  &bri- 
nado,  com  que  en  el  dia  se  puede  ya  conseguir. 

Las  ])ie»is  tieneJí  generalmente  de  50  á  80  metros  de  longitud, 

,   por  una  aiiclium  que  varia  de  0,tíO  á  I  metro,  siendo  el  tejido  Uso, 

cnuado,  rayado,  adamajscAdo,  reproduciendo  letras,  dibujos,  etc. 


Los  inírlefips  han  dejado  que  log  fiíbricantes  franceses  se  ocu- 
panm  dp  todos  estos  mil  detalles  de  color  y  dibujo,  y  han  buscado 
y  ciiOBCgruido  el  realizar  el  tejido  mpcfinico  del  esparto,  como 
hetna»  diclio  hace  poco,  disminuyendo  los  fraslos  de  febricacion. 
Sos  alfombras,  todas  de  coco,  aunque  lo  mismo  pueden  hacerse 
Ai  esparto,  unidas  y  sin  pretcnsiones,  son,  al  salir  del  telar,  me- 
luj»  afpwlublcs  que  laf  fram-esaíi;  pero  sí  lo  bastante,  tratándose 
dr  objftos  comunes  de  corta  duración. 

La  tigiira  lu  re]>n'senta  im  telar  automático  íng-lés,  construido 
por  la  caaa  Th.  llarraclouch,  de  Manchester,  que  es  una  especia- 
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lidad  en  toda  esta  clase  de  máquinas.  £1  bastidor  y  dem&s  piezas 
de  este  telar  son  -muy  fuertes,  como  para  resistir  el  trabajo  rudo 
de  tan  basta  materia.  I^  caja  da  dos  g'olpes  en  vez  de  uno  que 
dan  los  telares  ordinarios. 

Los  franceses  han  sido  menos  felices  en  algunos  ensayos  de 
tejido  mecánico,  pues  los  han  abandonado;  y  no  podian  obtener- 
los buenos,  desde  el  momento  en  que  empleaban  telares  de  lona 
y  como  hilo  el  de  esparto  duro  y  quebradizo.  Lo  primero  que  debe 
buscarse  es  una  lanzadera  á  propósito  para  el  hilo  de  3  milímetros 
de  grueso,  equilibrando  su  peso  por  la  resistencia  del  hilo  y  la 
fuerza  del  lanzamiento.  Es  necesario  además  idear  un  medio  me- 
nos brusco  que  el  usado  en  los  telares  mecánicos  ordinarios  para 
tirar  la  lanzadera.  Estas  circunstancias  han  tenido  presentes  los 
constructores  ingleses,  y  así  han  conseguido  construir  un  telar  á 
propósito  para  la  fabricación  de  las  alfombras. 

Un  obrero  francés  teje,  término  medio,  15  metros  al  dia,  ó  sea 
1,5  metros  cuadrados  por  hora;  se  necesitan  110  kilogramos  de 
trama  por  metro,  lo  que  produce  165  pasadas  de  la  lanzadera  por 
hora;  algo  menos  de  tres  por  minuto.  Un  telar  mecánico  da  de 
12  á  15  pasadas  de  lanzadera,  sin  ir  demasiado  aprisa;  esto  es,- 
cuatro  por  segundo,  contando  además  el  tiempo  que  dura  el  apre- 
tar la  trama.  Con  15  pasadas  por  minuto,  se  obtendrían  80  metros 
al  dia;  pero  aunque  solo  se  hiciera  la  mitad,  seria  tres  veces  mas 
que  el  producto  obtenido  á  mano. 

En  resumen,  vemos  por  lo  que  precede,  que  el  telar  mecánico, 
fimcionando  muy  lentamente  para  asegurar  la  trama,  puede  te- 
jer fácilmente  50  metros,  ó  sea  una  pieza  cada  dia.  Puede  per- 
fectamente producirse  mecánicamente  ima  pa.sada  en  cada  seis 
segundos,  suprimiendo  el  uso  del  látigo  y  operando  por  acompa- 
ñamiento, si  es  posible  expresarse  en  estos  términos. 

Obtiénese  también  un  tejido  cuyo  pelo  se  levanta  como  el  del 
terciopelo;  es  muy  mullido  si  se  prepara  con  pita  y  yute,  y  duro 
si  se  hace  con  esparto.  Tiene  tijes  urdimbres,  de  las  que  una  for- 
ma el  pié,  otra  el  pelo,  sirviendo  la  tercera  para  sujetar  á  este  en 
las  pasadas  de  trama.  Para  formar  el  pelo  se  usa  un.  hierro  pare- 
'  cido,  aunque  mayor  que  el  de  los  tejedores  de  terciopelo;  se  corta 
cada  tres  pasadas.  Este  tejido  se  hace  en  tiras  de  O™, 30  por  0,60, 
y  de  0,50  por  1  metro;  es  liso  si  está  hecho  de  esparto,  y  con  di- 
bujos si  se  hace  con  la  pita.  Una  vez  hecho  el  tejido,  conío  acaba- 
mos de  decir,  se  pasa  á  la  tundosa  ó  máquina  de  tundir,  de  las  que 
representamos  un  modelo  muy  empleado  en  Inglaterra  para  este 
uso  especial,  en  la  fi»^ura  11.  El  trabajo  de  esta  máquina  es  muy 
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iini>ortaDte,  y  tieue  por  objeto  i^fíiular  los  pelos,  pues  al  salir  ilc 
Ib  mano  del  obrero  el  tejido  es  muy  deslg:ual  y  de  nml  efecto.  Ul 
tundido  ó  cortado  lo  hace  la  máquina  por  raeiUo  de  cucliilla-s  he- 
lizoldalea. 

Todavía  se  liuceu  en  Inglaterra  umis  especies  de  esterillas  ü 
peludos,  sobre  los  que  tlebemos  decir  dos  paltibras,  i>or  la  rauclia 
apUcacioQ  que  puolen  tener.  Kl  cordel,  arrollado  e»  las  bobinas, 


se  coloca  en  las  máquinas  de  trenzar,  las  que  fabrican  unas  tren- 
zas muy  anchas  y  de  diferentes  dimensiones,  scgTin  la  calidad  y 
tamaño  que  va  á  tener  el  peludo.  Estas  trenzas  ¡Misan  luego  i\  un 
apemto  donde  se  queman  ú  chamuscan  los  pelos  que  sobresalen 
siempre  y  le  dan  al  tejido  muy  mal  aspecto.  Esta  operación  so 
bace  con  meclieros  de  gaa  y  aire  mezclado,  perú  donde  el  ])rime- 
ro  fidte  se  puede  sustituir  con  aceite  ó  espíritu  de  vino.  Unos  ce- 
pillos de  alambre  que  giran  rápidamente  quitan  el  pelo  quemado. 
Con  estas  trenzas  y  á  mano  se  liacen  los  peludos. 
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MIMBRES,  PAJAS,  JUNCOS  Y  CAÑAS. 

MIMBRES. 

Variedades.— El  género  Sauce  {Salir,  Tourn)  es  riquisimo  en 
variedades  ó  especies  sumamente  útiles,  y  su  cultivo  muy  repro- 
ductivo. A  nosotros  solo  nos  importa  conocer  de  estas  variedades, 
las  que  mas  especialmente  se  destinan  á  la  cestería  y  trabajos 
análogos,  conocidas  generalmente  con  el  nombre  de  mimbres. 
El  nombre  del  mimbre  varia  según  las  localidades,  y  su  calidad 
varia  también  con  la  naturaleza  del  terreno  en  que  se  cultiva.  Así 
vemos  que  en  ciertos  terrenos  es  blando  y  sin  consistencia,  mien- 
tras que  en  otros  se  obtiene  fuerte  y  flexible.  Estos  últimos  se 
obtienen  especialmente  en  los  terrenos  de  aluvión  graso  y  pro- 
fimdos,  mientras  que  los  primeros  en  los  que  vegetan  en  terre- 
nos blandos  y  ligeros. 

Para  la  cestería,  por  decirlo  asi,  superfina,  se  emplea  el  Sauce 
trepador  [Salix  repens  L.),  que  es  un  pequeño  arbusto,  que  cuenta 
innumerables  variedades,  y  su  cultivo  es  fácil.  En  el  Norte  de 
Alemania  le  cultivan,  y  es  objeto  de  comercio  de  exportación  en 
Inglaterra,  donde  reemplaza  el  esparto  y  la  atocha  de  los  ceste- 
ros franceses. 

Para  la  cestería  ñna  se  emplean  los  sauce  hélice^  purpúreo, 
almendro  y  ondulado.  El  sauce  hélice  [Salix  helix,  L.)  llamado 
también  sauce  enano,  es  mas  grande  que  el  tipo,  y  con  frecuen- 
cia es  arborescente.  Se  reconoce  fácilmente  por  las  candedas  ne- 
gnis.  El  sauce  purpúreo  [Salix  purpura,  L.)  es  un  arbusto  de  2 
á  3  metros  (^ue  florece  en  Marzo  y  Abril;  es  muy  común  en  los 
sitios  húmedos  de  toda  Europa.  El  sauce  almendro  [Salix  amyg- 
dalina  y  triandum,  L.),  se  presenta  en  formas  muy  numerosas; 
florece  en  Abril  y  Mayo,  y  es  muy  abundante  en  las.  riberas  de 
los  ríos  de  los  países  llanos  y  poco  montañosos.  El  sauce  ondula- 
do [Salix  undulaíay  Ehrh.)  es  un  gran  arbusto  que  florece  en 
Abril  y  Mayo,  y  se  encuentra  en  varios  puntos  de  la  Europa  me- 
dia hasta  en  Siberia. 

Para  la  cestería  mediana  pueden  emplearse:  el  sauce  mimbre- 
ro  [Salix  viielli7ia,  L.)  de  los  cesteros  [Salix  viminalis,  L.),  rojo 
[Salix  rubray  Huds.),  de  hojas  agudas  [Salix  ausíi  folia  Wild.; 
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iítfco/eccíoji.— Hecha  la  plantación  en  el  mes  de  Marzo  ó  Abril, 
será  preciso  cortar  todos  los  años,  incluso  el  primero,  el  mimbre 
aun  cuando  haya  crecido  muy  poco.  Muchos  cultivadores  pres- 
cinden el  primer  año  de  esta  corta,  lo  que  es  un  mal  sistema;  no 
tan  solo  no  cosechan  nada  el  primer  año,  sino  que  al  llegar  el  se- 
guido se  obtiene  un  producto  que  no  puede  servir  en  cestería. 

En  algunos  puntos  se  corta  el  mimbre  en  el  mes  de  Mayo, 
cuando  ha  salido  la  savia,  y  esto  presenta  el  gfrave  inconveniente 
de  que  el  mimbre  cortado  y  blanqueado  de  este  modo  resulta  de 
inferior  calidad;  además,  la  savia  se  encuentra  detenida  en  su 
curso,  y  el  pié  ó  planta  no  produce  entonces  mas  que  pequeñas 
ramafl  poco  vigorosas;  y  al  cabo  de  cinco  ó  seis  años  aquella  que- 
da desguarnecida  y  no  produce  ya  nada. 

Para  hacer  la  corta  del  primer  año,  se  cortan  las  varillas  tier- 
nas 6  ramas  con  una  tijera  para  que  no  cimbree  la  planta,  que 
todavía  no  habrá  hechado  bastante  raíz,  y  se  hace  el  corte  lo  mas 
cerca  posible  de  tierra,  rascando  bien  con  un  rastrillo  todas  las 
yerbas  que  pueda  haber  alrededor.  El  segundo  año,  lo  mismo  que 
los  sucesivos,  se  cortará  siempre  del  mismo  modo  enrasado  á  tier- 
ra, empezando  en  el  mes  de  Diciembre  hasta  fin  de  Febrero,  en 
el  momento  en  que  la  savia  todavía  está  en  reposo. 

Cuando  se  quiera  blanquear  el  mimbre,  se  cortará  en  el  mes 
de  Febrero;  se  arregla  en  haces  de  1,16  metros,  próximamente, 
teniendo  cuidado  de  igualarlo  por  el  pié  y  no  dejar  ningrma 
yerba.  El  mimbre,  liado  de  este  modo,  se  coloca  de  pié  dentro  del 
agua,  á  4  ó  5  centímetros  de  profundidad;  el  nivel  del  líquido  se 
mantendrá  siempre  á  la  misma  altura.  Los  haces  ó  gavillas  se 
tocarán  en  los  hoyos,  y  estarán  todo  lo  posible  al  abrigo  del 
viento,  para  que  no  sean  tumbados.  Con  este  último  objeto,  será 
conveniente  clavar  piquetas  ó  estacas  en  cada  costado  del  hoyo, 
y  sujetar  unas  varas  para  que  se  contengan  bien  las  gavillas,  se- 
parando el  nudo  ó  lazo  de  arriba  para  que  las  hojas  puedan  des- 
arrollarse sin  dificultad. 

8i  no  se  dispone  de  hoyos  para  poner  el  mimbre  en  el  agua, 
se  le  pondrá  en  zanja  ó  arqueton.  Este  trabajo  es  \m  poco  mas 
largo,  pero  en  cambio  se  conserva  el  mimbre  mas  tiempo  sin  que 
haya  dos  maderas,  y  además  es  mas  blanco  y  de  mejor  calidad. 
Para  el  buen  resultarlo  de  esta  operación,  es  menester  hacerla  de 
el  mes  de  Diciembre  á  fin  de  Febrero,  cuando  el  tiempo  lo  per- 
mita; mas  tarde,  si  la  savia  ha  entrado  en  movimiento  y  el  tiempo 
fuera  seco,  el  mimbre  no  podría  tomar  raíz.  Débese  tener  mucho 
cuidado  de  cubrir  el  mimbre  en  zanja  con  30  ó  40  centímetros  de 


72  INDUSTRIAS   AGRÍCOLAS. 

tierra,  y  no  ponerle  muy  espeso,  sino  solamente  dos  ó  tres  varitas 
una  sobre  otra. 

Débese  tener  presente  también,  que  todos  los  años  después  de 
la  corta,  se  abrirán  los  hoyos,  y  es  preciso  echar  el  escombro  so- 
l)re  las  plantas.  Si  volviesen  á  salir  las  malas  yerbas,  serán  des- 
truidas. Cuando  se  quiera  vender  el  mimbre  verde,  sin  blanquear, 
se  Iv  puede  cortar  del  15  de  Noviembre  al  15  de  Febrero;  nunca 
deberá  liacerse  esta  corta  antes  de  la  calda  de  las  hojas  y  cuando 
la  savia  está  en  reposo. 

Preparación  del  mimbre.— Hkcm  el  15  de  Abril,  en  el  momen- 
to que  la  temperatura  empieza  á  suavizarse,  se  ven  brotar  los  bo- 
tones y  pequeñas  hojas  del  mimbre  que  se  ha  colocado  en  las  ho- 
yas, lo  cual  es  un  indicio  del  desarrollo  de  la  savia;  en  tal  estado, 
débese  empezar  el  pelado,  operación  que  gfeneralmente  la  hacen 
las  mujeres  y  los  niños.  Alg'unas  veces,  el  taller  de  pelado  suele 
estar  en  el  mismo  sitio  que  las  hoyas  donde  el  mimbre  se  encuen- 
tra en  el  agua,  pero  otras  veces  hay  que  trasportar  este  mimbre 
á  las  granjas  ó  casas  de  campo. 

Para  pelar  ó  blanquear  el  mimbre  se  emplean  herramientas 
muy  sencillas,  entre  las  que  creemos  preferible  la 
que  representa  la  figura  12,  que  se  fija  sobre  un  ban- 
co ó  sobre  una  piqueta  clavada  en  el  suelo.  Se  pone 
la  gavilla  que  debe  pelarse  al  lado  del  obrero,  que 
toma  de  una  en  una  las  varillas  y  las  pasa  por  la  her- 
ramienta que  quita  la  corteza  fácilmente  y  sin  gran 
fatiga,  obteniéndose  mas  de  doble  trabajo  que  con 
los  peladores  de  madera  que  antes  se  empleaban,  y 
aun  hoy,  en  algimas  localidades. 

A  medida  que  se  pela  el  mimbre,  se  va  extendien- 
do sobre  varas  para  que  se  seque  al  sol,  lo  mas  pron- 
tamente posible,  pues  de  esta  prontitud  depende  es- 
pecialmente su  blancura;  cuatro  á  cinco  horas  bastan 
generalmente  para  conseguirlo,  si  el  tiempo  es  bueno 
FíRura  12.    y  geco;  dcspues   se  agavilla  de  nuevo  y  se  guarda. 
Una  vez  seco,  se  le  deja  en  montón  durante  quince 
á  veinte  dias,  y  trascurrido  este  tiempo  se  le  agavilla  en  bota- 
das ó  sean  haces  sumamente  apretados. 

La  operación  de  hacer  las  gavillas  con  el  mimbre  pelado  y 
blanco,  tiene  mas  importancia  de  lo  que  á  primera  vista  aparece, 
pues  de  no  resultar  bien  apretadas  las  varillas,  entrará  en  su  in- 
terior el  polvo  y  otras  sustancias  que  alterarían  su  blancura, 
aparte  de  las  dificultades  del  trasporte  cuando  el  haz  no  está  muy 
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apretado.  Por  este  motivo,  se  aconsejan  ciertos  aparatos  para  ha- 
cer dicha  operación,  siendo  el  que  representa  la  figura  13  uno  de 
los  mejores,  inventado  por  el  Sr.  Moitrier.  Hé  aquí  cómo  se  prac- 
tica la  operación. 

Kl  obrero  prepara  las  ligaduras  de  modo  que  puedan  apretarse 
con  nudo  corredizo;  después  de  haber  determinado  en  el  del  pié 


Jb^frara  13. 


la  longitud  correspondiente  al  diámetro  de  la  gavilla  ó  botada,  se 
colocan  las  varillas  sobre  el  caballete,  todo  lo  mas  regularmente 
posible,  y  pasa  en  seguida  la  ligadura  por  el  agujero  abierto  al 
otro  extremo,  comprimiendo  todo  lo  mas  fuerte  posible  el  mim- 
bre colocado  en  gavilla.  El  pié  se  iguala  con  un  mazo.  Las  bota- 
das llevan  dos  ataduras  para  el  mimbre  ordinario;  para  el  de  tres 
ó  Cuatro  metros  de  long:itud  se  ponen  tres.  La  primera  atadura  se 
aitiia  á  cinco  centímetros  del  pié  ó  base,  la  sesuda  á  los  dos  ter- 
cios de  la  altura  de  la  gavilla. 

Est  \8  gavillas  se  pueden  conservar  en  lugar  seco,  al  abrigo  de 
la  humedad,  durante  cinco  ó  seis  años,  sin  temor  albino;  pero  si 
le  ataca  esta  humedad,  se  pica  el  mimbre  y  se  vuelve  negro,  y 
por  consigxdente  impropio  para  la  cestería. 

El  mimbre  gris,  sin  pelar,  se  conserva  del  mismo  modo. 
En  cuanto  al  mimbre  hendido  ó  en  cintas  delgadas,  se  fabrica 
con  varillas  de  1  á  1,3  metros  de  sauce  rojo  y  vitelino  explotados 
de  Noviembre  &  Febrero,  y  conservados  en  sitio  fresco,  en  una 
eaeva,  por  ejemplo.  La  operación  del  hendido  y  división  en  cintas 
ó  tiras,  se  hace  por  medio  de  una  cuña  de  madera'  dura:  después 
de  haber  dividido  en  tres  partes  el  pié  del  mimbre  sobre  que  se 
quiere  operar,  se  prolongan  estas  rajas  hasta  el  fin,  haciendo  pa- 
nr  las  tiras  por  los  surcos  abiertos  en  la  cuña.  El  mimbre  hendido 
se  reúne  en  paquetes  de  100  tiras. 
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Cestería. — Sin  que  tratemos  de  entrar  en  el  estudio  de  este 
arte,  hoy  tan  adelantado,  porque  ni  es  de  este  sitio  ni  seria  posi- 
ble hacerlo  sin  ocupar  muchísimas  páginas,  vamos  á  decir  algu- 
nas palabras  sobre  el  empleo  del  mimbre  en  las  diferentes  obras 
que  en  aquella  se  ejecutan. 

El  sitio  donde  se  hace  el  trabajo  de  cestería  debe  ser  húme- 
do y  poco  expuesto  al  gran  aire,  porque  el  mimbre  prefiere  la 
frescura  &  la  sequedad.  Así,  pues,  escojeremos  de  preferencia  los 
sitios  frescos,  y  á  ser  posible,  los  sótanos,  especialmente  en  las 
grandes  poblaciones. 

En  ciertas  localidades  el  taller  se  encuentrtí  &  veces  en  el  pri- 
mero y  aun  en  el  seg'undo  piso,  y  esto  puede  presentar  garandes 
inconvenientes;  en  efecto,  en  tal  caso  habrá  que  subir  el  mimbre 
mojado  cuando  se  trabaje  el  blanco,  exponiéndole  á  secarse  y 
volviéndose  de  este  modo  su  empleo  difícil,  al  mismo  tiempo  que 
puede  romperse  si  no  es  de  buena  calidad. 

Es  también  indispensable  tener  una  cueva  para  la  maceracion 
ó  remojo  del  mimbre  negn^oóg-ris.  Cuando  este  está  seco  son  ne- 
cesarios ocho  dias,  por  lo  menos,  de  remojo,  para  que  quede  blan- 
do y  en  situación  de  poder  ser  trabajado.  Para  ello,  se  le  baja  á 
la  cueva  y  todos  los  dias  se  le  rocía,  teniendo  cuidado  de  revolver 
las  gavillas  para  que  tomen  el  agnia  igual. 

En  ciertos  sitios  se  macera  el  mimbre  en  el  agua  corriente, 
pero  entonces  débense  cargar  las  gavillas  con  piedras  ó  atarlas 
para  que  no  puedan  ser  arrastradas  por  el  agua.  El  mimbre  re- 
mojado de  este  modo  puede  ser  puesto  en  obra  al  cabo  de  dos  ó 
tres  dias;  se  le  extrae  del  agua  y  se  puede  emplear  después  de  de- 
jarlo escurrir  bien. 

Cuando  el  mimbre  negro  ó  gris  es  verde,  ó  á  medio  secar  so- 
lamente, sé  le  emplea  sin  mojar  en  el  agua,  siempre  que  no  esté 
expuesto  á  la  sequedad;  lo  mismo  se  hace  con  todas  las  otras  ma- 
deras empleadas  en  la  confección  de  las  canastas.  Cuanto  mas  sua- 
ve sea  la  madera,  mas  fácil  será  su  empleo,  cualquiera  que  sea  el 
trabajo  de  cestería. 

A  veces  hay  necesidad  de  emplear  la  madera  de  encina  joven 
de  veinticinco  á  treinta  años,  que  se  divide  en  tiras  de  un  espesor 
y  anchura  que  varían,  se^un  su  empleo,  de  1,  2,  3, 4,  5, 6  centíme^ 
tros  y  mas.  Cuando  la  madera  se  divide  verde  se  deja  secar;  des- 
pués, cuando  se  la  va  á  emplear,  se  la  coloca  en  depósitos  de  agua 
ó  arquetas  preparadas  para  este  uso,  donde  se  deja  en  remojo  du- 
rante ocho  dias,  según  que  el  agua  sea  mas  ó  menos  dulce.  Así 
que  está  bien  flexible,  se  la  retira  y  se  la  pone  en  obra  después 
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<ie  haber  escurrido.  Si  la  madera  no  ha  sido  dividida  al  estado 
Terde,  aer&  preciso  calentarla,  es  decir,  meterla  en  un  homo  ca- 
liente durante  largx)  tiempo;  después  se  extrae  y  se  la  divide  ó 
hiende.  Igual  procedimiento  se  emplea  para  enderezar  la  madera, 
sirviéndose  para  ello  de  un  enderezador. 

Para  volver  la  madera  y  dar  la  forma  que  se  quiera  á  las  asas 
de  las  cestas  y  harneros,  se  escogen  las  mejores  varillas  de  enci- 
na ó  de  castaño  de  tres  ó  cuatro  años,  segim  la  fuerza  que  se  quie- 
re; se  las  calienta  bien,  como  antes,  y  después  se  las  dobla  sobre 
un  pedazo  de  madera. 

PAJAS  Y  JUNCOS. 

Paja  de  trigo. — En  Toscana,  que  es  donde  se  hacen  las  me- 
jores labores  de  paja,  emplean  especialmente  la  de  trigo  espeltdy 
que  es  bastante  parecida  á  la  de  centeno,  que  también  produce 
muy  buenos  resultados;  la  simiente  de  la  gramínea  primera  se 
siembra  con  frecuencia  en  terrenos  en  declive,  y  no  se  espera  á 
la  madurez  del  grano,  lo  mismo  que  cuando  se  explota  la  paja  de 
centeno,  para  arrancar  el  tallo  ó  caña.  Hecha  la  recolección  se  ex- 
tiende esta  paja  por  pm'iados  sobre  capas  pedreí»osas  ó  sobre  pra- 
dos, <londe  se  deja  por  espacio  de  veinte  á  venticinco  dias;  el  ro- 
cío y  el  sol,  son  entonces  los  únicos  agentes  del  blanqueo. 

La  paja  asi  blanqueada,  se  corta  y  se  escoge  según  su  matiz 
y  grosor,  desde  el  niim.  1  al  20;  el  escogimiento  por  medio  de 
máquinas  es  preferible  al  hecho  á  mano;  de  estas  hebras  ó  briznas 
del  mismo  grosor  y  matiz,  se  forman  atados  suficientes  para  ha- 
cer la  trenza  necesaria  para  la  confección  de  un  sombrero. 

En  España  se  ha  tratado  de  obtener  una  paja  igual  á  la  de 
Toscana  y  hasta  hoy  no  se  ha  conseguido,  sin  duda  por  la  in- 
fluencia del  clima,  cultivo,  etc.;  pero  creemos  no  debe  desistirse 
de  conseguirlo,  porque  por  fin  se  obtendrá  tan  buena  ó  mejor.  Por 
lo  demás,  es  bien  sabido  que  hace  mucho  tiempo,  y  particular- 
mente, en  nuestros  presidios,  se  confeccionan  petacas,  cestitas,  y 
otros  objetos  de  paja  blanca  y  de  diferentes  colores. 

Paja  de  arroz.— La  paja  de  arroz,  después  de  trillada,  queda 
sumamente  flexible  y  de  todo  su  largo,  por  lo  que  suelen  em- 
plearla en  Valencia  para  empaquetar  y  embalar  géneros  que  se 
pueden  romper  con  el  roce  ó  con  el  choque ,  como  loza,  cristal  y 
vidrio.  Pero  puede  emplearse  también  en  la  fabricación  de  obje- 
tos delicados. 

Júneos. — Entre  las  muchas  clases  de  juncos,  solo  nos  interesa 
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el  llamado  junco  de  esteras  que  probablemente  será  una  variedad 
del  Juncus  efasus  de  Linneo;  sirve  para  fabricar  estera  fina,  ó 
sea  la  llamada  alfombra  española;  se  cria  en  los  terrenos  inunda- 
dos y  con  abundancia  en  la  laguna  de  Elche ,  donde  los  de  Crevi- 
Uente  le  arrancan  para  hacer  diferentes  tejidos.  El  junco  se  blan" 
quea  como  la  paja,  pero  cuando  se  quiere  darle  un  blanco  mas 
puro  é  ig'ual,  se  acude  al  procedimiento  del  blanqueo  del  esparto 
crudo.  También  se  le  pueden  dar  los  mismos  colores,  teniendo, 
sin  embargo,  presente,  que  como  el  junco  es  mas  refractario  al 
color  que  el  esparto ,  hay  que  mantenerle  mas  tiempo  dentro  del 
baño  hirviendo. 

Esteras  de  paja  y  de  Junco,— X^^axte  de  las  aplicaciones  ya  in- 
dicadas, la  paja  y  el  junco  tienen  una  importante,  que  es  la  fabri- 
cación de  las  esteras.  Tanto  la  primera  como  el  segundo  pueden 
emplearse  blancos  ó  colorados;  en  el  segundo  caso  hay  que  dar- 
les el  tinte  que  hemos  indicado  como  se  da  al  junco  y  lo  mismo 
puede  aplicarse  á  la  paja. 

Últimamente  se  ha  conseguido  dar  á  estas  textiles  un  hermo- 
so color  verde  anilina,  del  modo  siguiente,  según  hemos  visto  en 
una  revista  alemana  (i^ár¿tfr-Zri/íín^):  Se  sumerge  la  materia  á 
teñir  de  10  á  15  minutos  en  el  agua  hirviendo  y  se  la  deja  en- 
friar. Durante  este  tiempo  se  mezclan  en  10  litros  de  agua,  30 
gramos  de  cloruro  de  cal ,  al  que  se  añaden  30  gramos  de  sosa 
cristalizada;  se  deja  depositar  y  se  introduce  la  materia  á  teñir 
durante  media  hora  en  este  baño  claro.  Por  otro  lado  se  añaden  á 
10  litros  de  agua  40  gramos  de  ácido  clorhídrico,  se  sumerge  la 
materia  textil  ya  blanca  por  la  acción  del  baño  de  cloro  sódico,  se 
manipula  durante  5  minutos  y  se  lava  con  cuidado  al  agua  pura. 
Por  último,  se  prepara  un  baño  caliente  á  36°,  en  una  cuba  de 
madera  con  una  disolución  clara  de  verde  de  iodo ,  se  añade  un 
poco  de  ácido  pícrico  y  se  sumerge  la  paja  ó  junco,  bien  limpia 
en  este  baño  donde  se  la  trabaja. 

Por  análogos  procedimientos  pueilen  comunicarse  á  la  paja  y 
junco  otros  colores. 

Tanto  con  la  paja  como  con  el  junco,  pueden  obtenerse  esteras 
á  mano  ó  en  telares  mas  ó  menos  perfectos,  empleando  siempre 
como  urdimbre  un  hilo  fuerte ,  y  mas  ó  menos  bueno  seg-un  vaya 
á  ser  la  calidad  de  la  estera.  Las  de  junco,  que  son  muy  fuertes, 
sirven  para  las  esteras  de  las  habitaciones ;  las  de  paja  basta  tie- 
nen gran  aplicación  para  resguardar  ciertas  plantas  de  la  acción 
de  los  frios,  problema  de  gran  interés.  Hemos  dicho  que  la  ur- 
dimbre es  de  hilo  mas  ó  menos  bueno,  que  generalmente  en  las 
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(Mens  fliíAB  es  de  c&fiamo  ñoo ,  pero  que  eo  las  destinadas  at  Al- 
tímo  oso  paede  ser  un  cordel  ó  hilo  basto,  siempre  que  sea  bas- 
tante fuerte;  en  cuanto  &  la  paja  6  junco  se  irá  colocando  ¿  mano 
para  f<Hiiiar  la  trama,  es  decir,  que  no  se  empleará  lanzadera. 

Bn  la  febrícacion  de  esteras  de  junco  se  obtienen  productos 
nmy  superiores  con  bonitos  dibujos,  á  pesar  de  la  sencillez  del 
tdar,  y  aun  &  veces  ni  siquiera  se  emplea  este. 

La  fabncacion  de  laa  esteras  de  paja  basta  hemos  dicho  que 
tiene  gran  importancia ,  y  por  este  motivo  queremos  dar  una  idea 
de  la  manera  cómo  se  trabfga  la  estera  plana  y  en  forma  de  tela 
y  la  circular  que  se  emplea  especialmente  para  cubrir  montones 
de  granos. 

La  figura  14  representa  una  máquina  ima^rinada  por  el  dis* 


tingtijdo  agricultor  francés  Sr.  Guyot,  muy  conocido  por  sus 
obras  sobre  viticultura  y  enolog-ia;  esta  míiquina,  como  ve- 
mos, no  es  otra  cosa  que  un  telar  apropiado  al  trabajo  basto  á 
que  se  destina.  En  vez  de  la  paja,  se  comprende  que  pueden  em- 
plearse otras  mil  materias  análogas,  como  juncos  ordinarios,  ta- 
llos de  cardo,  etc.,  que  acaso  resulten  mas  baratos,  y  como  son 
menos  pesados  que  la  primera,  pueden  dar  esteras  mas  lij^ms  y 
mas  económicas,  sin  que  dejen  de  abrigar  igualmente  á  las  viñas, 
que  es  para  lo  que  especialmente  se  fabrican  dichas  esteras. 

La  figura  15  representa  el  aparato  para  fabricar  esteras  de 
paja  que  formen  cubierta  cónica  al  arrollarlos.  Este  aparato  tan 
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BeRcilIo ,  ideado  por  el  Sr.  Biseati  de  Hauteville,  est&  dispuesto 
del  modo  siguiente. 

Se  iuatala  un  tablero  P  de  4  metros  de  longitud'por  2  de  an- 
cho. Las  tablas  están  unidas  por  dos  traviesas  L  claveteadas  en 
los  extremos. 

8e  trazan  tres  semicircunferencias  concéntricas  C,  que  se 
guarnecen  de  clavos  de  cabeza  redonda,  que  resalten  de  la  su- 
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perficie  del  tablero  como  cosa  de  medio  centímetro,  separados 
unos  de  otros  5  centímetros  y  teniendo  todos  sus  puntas  inclinar 
das  h&cia  el  punto  central  bajo  un  ¿nffulo  de  100  grados,  es  de- 
cir, un  poco  mas  abierto  que  una  escuadra. 

Sobre  estos  tres  semicírculos  se  fijan  cuerdas  de  3  á  4  milíme- 
tros de  diámetro ,  embreadas  6  encobradas,  disponiendo  un  ex- 
tremo que  forma  anillo  en  un  lado  y  un  cabo  libre  al  otro.  Estas 
cuerdas,  fijadas  en  sus  extremos ,  se  mantienen  por  la  oblicuidad 
de  los  clavos  que  les  sirven  de  garganta. 

En  el  costado  por  donde  se  quiere  empezar,  se  fijan  tres  bra- 
mantes de  2  milímetros,  también  embreados  ó  encobrados. 

Se  toma  un  puñado  de  paja  bien  peinada  E  (centeno  siempre 
que  sea  posible  ,  de  0™,03  próximamente  de  diámetro,  en  la  base; 
se  la  pone  entre  las  cuerdas  y  los  bramantes ,  las  espigas  en  el 
centro,  y  se  pasan  estos  bramantes  por  encima  de  la  paja;  en  se- 
guida se  pasan  los  bramantes  por  debajo  de  las  cuerdas,  se  su- 
jetan por  un  simple  nudo  ó  un  sencillo  cruce ,  y  se  continúa  de 
este  modo  hasta  que  la  circunferencia  est¿  completamente  guar- 
necida. Se  sueltan  las  cuenlas,  y  se  tira  ligeramente  sobre  el  bor- 
de exterior  de  la  esterarte  paja,  con  el  objeto  de  que  abandone 
los  clavos.  Las  esteras  así  obtenidas  se  arrollan,  se  lian  con  una 
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Ugmdnia  de  paja  y  se  plantan  sobre  su  base  hasta  que  se  necesite 
emplearla. 

Una  estera  de  estas  últimas  de  paja  de  centeno,  de  2  metros 
de  loniritud,  puede  cubrir  fácilmente  de  pies  á  cabeza  un  mon- 
tón de  20  haces  de  trigo  de  5  kilogramos  cada  una,  ó  sean  100 
esteras  para  abrigar  una  buena  cosecha  de  una  hectárea  de  trigo, 
que  pu^e  de  este  modo  desafiar  todos  los  caprichos  del  tiempo. 

CAÑAS. 

CaÁáL  común. -—La  caña  común  {Árundo  donax,  L.)  que  abun- 
da en  las  riberas  del  Centro,  y  particularmente  en  la  región  Me- 
diterránea, criándose  también  en  el  litoral  cantábrico,  es  planta 
textil,  en  cuanto  sirve  para  formar  cañizos  y  otros  tejidos  análo- 
loi^ros,  útiles  en  la  edificación  rural  y  aun  en  la  urbana. 

Carrizú.--EL  carrizo  (Phragnistes  communis^  Trin.)  es  planta 
útilísima;  con  sus  cañas  se  construye  la  choza  del  pobre;  con  sus 
panojas  se  hacen  escobas;  con  sus  hojas  se  alimenta  el  ganado; 
con  ellas  y  con  sus  flores  se  forma  una  materia  colorante.  Espon- 
táneas en  las  orillas  de  los  rios  y  acequias  de  Aragón,  Cataluña, 
Valencia,  cercanías  de  Madrid  y  en  la  región  cálida  de  la  terraza 
granadina,  está  sujeto  en  su  aprovechamiento  al  rigor  de  las  re- 
galas dasonómicas. 

El  cultivo  de  esta  planta  puede  ser  muy  lucrativo  y  muy  ven- 
tajoso bajo  el  punto  de  vista  higiénico.  Cada  hectárea  puede  pro- 
ducir 100,000  kilogramos. 
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MOLINERÍA. 


I. 


DE  LOS  6RAH0S  Y  DE  SU  COHSERVACIOH 


DE  LOS  GRANOS. 


Generalidades. — Las  ín^aniíneas  desempeñan  un  iraportantlsi- 
mo  papel  en  la  alimentación  del  hombre,  siendo  la  primera  ma- 
teria de  la  industria  harinera,  por  cuyo  motivo  empezamos  por 
el  estudio  de  aquellas  en  esta  parte  consagrada  á  la  fiíbricacion 
de  las  harinas  y  á  la  panifícacion.  Dignamos  ante  todo  que  las 
g'ramineas  alimenticias  son  las  cereales^  entendiéndose  por  esta 
palabra  el  trig-o,  centeno,  cebada,  maiz,  arroz,  mijo  y  el  sorgo; 
aun  suele  añadirse  el  alforfón  ó  trifiro  negare,  á  pesar  de  pertene- 
cer á  otra  familia  veg*etal. 

Aunque  en  diferentes  proporciones,  todos  estos  granos  ali- 
menticios se  componen  de  los  mismos  -elementos;  á  saber:  L®, 
materias  orgánicas  nitrogfenadas  (albúmina,  fibrina,  caseína,  gflu- 
tina)  que,  en  cuanto  á  su  composición,  pueden  compararse  con 
los  productos  de  igxial  nombre  que  existen  en  los  tejidos  anima- 
les; 2.^,  un  principio  activo,  análogfo  á  la  diástasa,  que  se  encuen- 
tra también  alg-unas  veces;  3.*^,  materias  orgánicas  no  nitrogenar 
das  (almidón,  destrina,  glucosa,  celulosa);  4.°,  materias  muy  hi- 
drogenadas y  carbonata<las  (aceite  gpraso-flúido,  grasa  mas  consis- 
tente, aceite  esencial  odorífico);  5.^,  materias  Djinerales  (fosfiBitOB 
de  cal  y  magnesia,  sales  de  potasa  y  de  sosa,  sílice  y  azufre). 
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Hé  aquí  la  composición  de  los  príncipalfs  cerealea  para  100 
putesca  peso: 


Trigo  de  Hungría 

—  <Je  Odesu 

—  de   Eaptfia  (término 

medio] 

—  Tagaorock  muy  duro 

—  térmi DO  medio 

Centeno 

Cebtda  de  invierno 

Aren» 

Uaii 

Arroz  (término  medio) 

Mijo  Id 


wl 


La  parte  mas  importante  de  las  sales  minerales  son  los  foafa- 
toe,  y  la  cantidad  que  contiene  cada  uno  de  los  principales  cerea- 
les es  la  siguiente,  reducida  á  ácido  fosfórico:  trig-o,  49,21  por 
100  de  cenizas  obtenidas  dei  grano;  centeno,  47,29;  cebada,  35,08; 
avena,  14,00;  arroz  sin  cascara,  35,46;  arroz  con  cascara,  30,84; 
inaiz,  46,84. 

Basta  tener  algruna  idea  respecto  de  la  nutrición  animal  para 
comprender  todo  el  ^:ran  valor  que  como  materia  nutritiva  deben 
presentar  unas  sustancias  como  las  que  acabamos  do  indicar. 

El  almidón  es,  con  la  dextrina,  la  materia  que  constituye  el 
pan,  principalmente,  y  que,  merced  á  la  intervenciou  de  las  sus- 
tancias albuminosas,  da  á  esta  preparación  sus  propiedades  ali- 
menticias. Bb  probable  que  en  la  fermentación  pauaria  una  parte 
de  dicha  dextrina  se  convierta  en  glucosa,  sirviendo  de  este  modo 
para  dar  al  pan  de  trigo  el  lig^ero  sabor  dulce  que  le  hace  tan 
agradable  al  paladar. 

Las  células,  las  fibras  y  los  vasos  que  constituyen  el  tejido,  ó 
wa  el  organismo  vegetal  del  grano,  están  formadas  de  varias  sus- 
tancias que  se  pueden  separar  por  varios  disolventes  &  propósito. 
La  mejor  definida  de  estas  sustancias  ba  recibido  el  nombre  de 
cdnlosa,  que  es  la  que  en  el  grano  constituye  en  gran  parte  la 
envolvente  del  mismo,  el  salvado  que  separa  la  molienda.  Es  de 
presomir  qne  en  las  manipulaciones  para  hacer  el  pan,  laa  mate- 
rias celulares,  distintas  del  salvado  que  ha  sido  separado  por  el 
cernido,  experimentan  ciertas  reacciones  químicas  qne  las  con- 
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vierten  porte  en  glucosa  que  concurre  á  dar  el  sabor  agradable 
al  pan  y  hacerle  fácil  de  (Úgerir  por  el  estómag-o. 

Lh9  sustancias  proteicas  ó  nitrogenadas,  según  que  sean  solu- 
bles ó  ínsolubles  en  el  agua  fria,  se  dividen  en  dos  clases;  en  la 
priraeru  se  cuentan  la  albúmina  ó  caseína  vegetal,  legumina,  y 
en  la  segunda,  y  bajo  el  nombre  de  gluten ,  varias  sustancias  al- 
buminóideas  insolubles.  La  albúmina  vegetal,  caseína  vegetal, 
legruminn,  ea  un  producto  que,  según  parece,  desempeña  un  pa- 
pel bastante  secundario  en  la  panificación;  el  gluten,  por  el  con- 
trario, lo  desemi>efia  importantísimo,  como  veremos  al  ocupamos 
de  la  panificación.  Todavía  se  consideran  entre  las  sustancias  al- 
buminóideas  de  los  cereales,  un  cuerpo  que  ^ussure  lia  designa- 
do con  el  nombre  de  mucina ,  y  un  principio  que  Mége-Mouriés 
señala  en  el  trigo  como  una  materia  análoga  á  la  diástasa,  al 
que  llama  cerealina. 

Laa  materias  grasas  de  las  cereales  se  presentan  en  general 
con  la  consistencia  de  la  pez;  abandonadas  &  si  mismas,  se  sepa- 
ra una  sustancia  grasa  concreta,  granugienta,  y  queda  otra  ma- 
teria grasa  fluida.  Estas  materias,  que  son  algunas  veces  odorífi- 
cas, se  presentan,  por  lo  dcm^s,  en  muy  poca  cantidad.  En  el 
maiz,  sin  embargo,  la  cantidad  de  aceite  que  contiene  el  grano 
es  bastante  considerable  para  que  se  haya  pensado  en  es.traerlo 
indiistrialmente. 

Las  sustancias  inorgánicas  ó  minerales  que  contienen  loa  ce- 
reales se  encuentran  generalmente,  en  pequeña  proporción,  aun- 
que variable  en  cada  cereal  y,  aun  para  uno  mismo,  según  el  tei^ 
reno  en  que  lia  vegetado,  variedad  á  que  pertenece,  desarrollo 
del  tejido  celular,  etc.,  etc. 


Trico. 

Gibndft. 

Avoun. 

(Jentffoo. 

Muí. 

*rro.. 

Potasa 

¿5.36 

15,65 

12.50 

24,70 

21,06 

22,167 

2,42 

t,M 

6,64 

12,10 

15,04 

4,50 

6.32 

5,82 

2,24 

3,84 

7,345 

Magnesia .    . 

U.lO 

5,32 

7  48 

0,15 

(i>?f. 

9.003 

Oxido  de  hierro.. 

3.80 

(2) 

12) 

iS) 

\,fiÜ 

7,817 

Acido  foBfiinco., 

42W 

35,42 

40,68 

12.24 

35,458 

1,14 

\,m 

2,40 

3,50 

1,H6 

1,407 

4,60 

8S.:í7 

7,07 

1.24 

lti,80; 

Pérdidas  (1) 

l,5t 

1,84 

2,79 

3,50 

0,67 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,000 

<1)   El  cloro,  aliimina,  diidodc  mniuiiiaoso  y  alsunosotmscnerpoBqaeBocidraitalDUD- 
toiefDeDantnuiDUBl^ninasplaiitBS,  núluuiaidad(Mndoa;ssUTiÍDclnidoainikatf¿rdi<lu. 
(S)    m  úiido  do  h*-rro  nata  oompronltrlo  «u  W-  p.'rili.ias. 
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Vamoe  á  estudiar  ahora  y  por  separado  cada  uno  de  los  gra- 
nos que  hemos  de  emplear  como  primera  materia;  no  sin  llamar 
antes  la  atención  sobre  un  hecho  muy  importante  señalado  por 
l(«  Sres.  Mayer  y  Boussingfault,  y  es  el  de  que  existe  una  curiosa 
Tdacion  entre  las  materias  albuminóideas  y  el  ácido  fosfórico 
que  contienen  los  gíranos  cereales,  de  tal  suerte,  que  á  un  au- 
mento en  la  cantidad  de  las  primeras  corresponde  otro  aumento 
del  segundo,  siendo  muy  probable  que  la  asimilación  de  los  fos- 
fitos  esté  subordinada  á  la  formación  de  las  materias  albuminói- 
deas. 

Trifo. — El  trigo  es  el  cereal  mas  importante  bajo  el  punto  de 
vista  que  nos  ocupa,  ó  sea  como  primera  materia  de  la  panifica- 
ción. Existen  de  este  grano  muchas  variedades  importantes, 
1,700,  segim  algxmos)  pero  nosotros  no  nos  hemos  de  ocupar  de 
este  asunto  sino  bajo  otro  punto  de  vista  muy  distinto.  Para  nos- 
otros los  trig-os  se  dividen:  1.°,  duros;  2.^,  semi-duros;  y  S.**, 
blandos  ó  blancos. 

1.**  Los  trigos  duros  son  los  mas  ricos  en  g-lúten  y  en  otras 
materias  nitrog'enadas,  siendo  tanto  mas  abundante  aquel  y  es- 
tas cuanto  mas  cálidos  sean  los  paises  en  que  lian  vejetado  y 
mas  ricas  en  principios  nitrogenados  las  tierras  en  que  han  sido 
cultivados.  En  igualdad  de  peso,  suministran  mas  harina  y  pan. 
Son  los  mas  secos  y  se  conservan  mucho  mejor. 

2.*^  Los  trigos  semi-duros  ocupan  el  segundo  lugar  bajo  el 
punto  de  vista  de  la  nutrición.  Con  sus  mejores  harinas  se  con- 
íéccionan  los  panes  de  lujo. 

3.**  Los  trigos  blandos  ó  blancos  son  los  mas  pobres  en  glu- 
ten, por  consiguiente,  los  menos  abundantes  en  sustancias  nutri- 
tivas; en  cambio  son  los  mejores  para  el  almidonero  por  ser  los 
mas  abimdantes  en  almidón. 

Se  reconoce  un  trigo  bueno  por  los  caracteres  siguientes:  Son 
redondeados,  bien  llenos,  sonoros;  resbalan  fácilmente  entre  los 
dedos;  por  último,  tienen  un  color  franco,  tan  pronto  amarillo  li- 
geramente dorado,  como  gris  glaseado  argentino,  ó  también  par- 
do brillante  muy  claro. 

En  los  mercados  españoles,  y  cualquiera  que  sea  la  especie  de 
grano,  distínguense  tres  calidades  de  ellos:  el  trigo  superior,  el 
trigo  regular  y  el  trigo  inferior.  El  triffo  superior  rojo  es  de  un 
color  rojizo  claro,  que  los  molineros  acostumbran  á  llamar  ama- 
rillo de  oro;  el  triffO  regular  tiene  el  color  mas  pálido,  y  en  esta 
categoría  se  hallan  comprendidos  los  granos  de  buena  naturale- 
za, pero  un  poco  duros  y  transparentes,  siendo  menos  blancos;  el 
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trigo  inferior  comprende  los  trigos  que  tienen  algimos  defectos 
esenciales,  y  es  su  color  generalmente  gris  empañado. 

Esto  se  refiere  á  los  trigos  rojos;  en  cuanto  á  los  blancos,  que 
es  la  otra  gran  variedad  con  que  se  conocen  en  el  mercado  los 
trigos,  diremos  que  su  color  blanco  es  un  poco  blondo,  y  debe 
ser  vivo  y  claro,  porque  si  se  presenta  empañado  será  señal  de 
que  el  grano  está  enfermo  y  ha  sufrido  antes  ó  después  de  la  co- 
secha; el  trigo  blanco  degenera  fácilmente,  se  arruga,  y  en  este 
caso  contiene  menos  harina  blanca. 

La  forma  de  los  trigos  no  es  indiferente,  aunque  su  color  sea 
igual.  Los  de  primera  calidad  no  son  en  general  ni  cortos  ni  lar- 
gos; su  grano  es  mediano;  la  raya  que  divide  al  grano  en  su  longi- 
tud debe  ser  bien  hecha  y  tener  los  bordes  muy  salientes.  El  mo- 
linero teme  los  granos  largos,  porque  su  corteza  es  siempre  mas 
gruesa  y  da  harina  mas  empañada.  La  forma  de  los  trigos  de 
Marzo,  que  es  mas  redonda,  es  también  menos  estimada;  estos 
trigos  son  algim  tanto  mas  difíciles  de  moler,  pero  su  defecto 
mas  esencial  es  dar  menos  harina,  la  que  se  conserva  difícilmen- 
te y  suministra  pan  que  se  deseca  y  carece  de  sabor. 

El  peso  del  trigo  es  una  cualidad  esencial.  El  buen  comprador 
sabe  estimar  el  peso  del  grano  sin  mas  que  meter  en  el  montón  ó 
saco  la  mano.  Cuanto  mas  pesado  un  trigo,  tanto  mas  estimado 
es;  sin  embargo,  los  granos  un  poco  cristalizados  son,  en  gene- 
ral, mas  pesados  que  los  finos,  y  estos,  aunque  de  menor  peso, 
deben  obtener  la  preferencia,  siempre  que  reúnan  todas  las  de- 
más cualidades.  Los  holandeses  han  introducido  el  uso  de  peque- 
ñas balanzas  de  prueba  que  permiten  operar  sobre  una  corta 
cantidad  de  grano. 

Hé  aquí  un  estado  del  peso  y  volumen  de  varios  trigos  extran- 
jeros: 
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á»  be  efpeeies  6  irariedades,  y  bu  procedencia. 


Trigo  de  Mongolia,  China 

—  de  Bengala,  América.  .   

—  de  Sanmur,  Francia 

—  molinero  del  Condado,  id 

—  del  Cáucaso,  espiga  blanca  con  ras- 

—  Marigold  wkeat^  Inglaterra 

~  del  Cabo  de  Buena  Esperanza 

—  blanco  de  Brie 

—  duro  de  Odessa 

—  Taffanrock 

—  Galatx  blando 

—  blando  de  Mariandpoli 


lifJMERO 

PESO 

de  ffranos  en  un 
hectolitro. 

en  kilógramoB  de 

un  hectolitro. 

1.150,000 

83,893 

1.214,000 

77,598 

1.346,000 

77,327 

1.348,000 

81,729 

1.562,000 

90,564 

1.714,000 

81,003 

1.557,000 

77,430 

1.997,000 

76,545 

2.412,000 

88,616 

2.532,000 

85,657 

2.920,000 

90,228 

4.656,000 

101,268 

El  Sr.  Abela,  ingeniero  agrónomo,  ha  hecho  algunos  trabajos 
sobre  el  peso  y  volumen  de  ciertos  trigos  españoles,  que  resumid 
mo6  en  el  siguiente  estado: 


y  procedencia  del  trigo. 

lilJllERO 

de  ffranos  en  un 
hectolitro. 

PESO 

en  kilófframoe  de 
un  hectolitro. 

TrüroB  de  Ariona.  Jaén 

1.302,800 
1.472,200 
1.575,900 
1.603,900 
1.797,600 
1.830,000 
1.849,900 
1.949,300 
1.972,700 
2.015,000 
2.294.100 
2.468,700 

79,200 
75,800 
81,050 
80,160 
77,300 
79,810 
80,460 
79,860 
78,140 
80,600 
78,000 
79,000 

—  blancos  de  Extremadura 

—  fanfarrones  vellosos 

—     pintones 

—  blancos  de  Alcalá  del  Rio 

—  macólos  fuertes 

—     blanquillos  y  fanfarrones 

raspinegros  de  Córdoba 

—     macólos  tremesinos 

—  barbilla  de  Utrera. . .   

—  piche  de  Jerez 

—     tremes  Larios 

^^egun  el  Sr.  Ronquillo,  en  los  años  de  buena  cosecha  el  trigo 
de  1.*  calidad  pesa  de  79  á  80  kilogramos  el  hectolitro;  el  de  2.* 
de  77  á  78,  y  el  de  3.»  de  75  á  76. 

La  sequedad  del  trigo  se  reconoce  con  la  mano.  Cuando  el 
grano  es  seco,  la  mano  y  el  brazo  penetran  en  el  montón  con  fa* 
cuidad,  lo  que  no  sucede  cuando  está  húmedo  aquel,  que  se  pre- 
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senta  además  áspero  al  tacto  y  no  hace  ruido  al  manosearlo,  co- 
mo el  tri^o  perfectamente  seco. 

La  limpieza  del  grano  contribuye  mucho  también  al  aumento 
de  su  precio  y  de  su  calidad.  Para  que  un  trig-o  sea  bien  limpio, 
es  necesario  que  el  grano  teng'a  un  grueso  casi  igual,  que  no  esté 
mezclado  con  paja  ni  granos  que  conservan  aun  su  cubierta,  que 
no  contenga  alvena,  ni  negrilla,  ni  cizaña,  y  que  no  tenga  semi- 
llas carcomidas.  El  grano  ennegrecido  por  la  caries  es  muy  difícil 
de  limpiar.  Esta  caries  es  grasa,  aceitosa  é  infecta,  y  casi  no  hay 
sino  el'  lavado  que  pueda  purificar  completamente  el  trigo  negro. 

El  mal  sabor  del  trigo,  procedente  casi  siempre  de  falta  üe 
cuidado  en  su  conservación ,  es  un  defecto  bastante  grave;  pero 
que  por  fortuna  se  reconoce  en  seguida.  Este  defecto  se  presenta 
siempre  ó  casi  siempre  con  el  mal  olor. 

Hé  aquí,  para  terminar  este  punto,  una  nota  de  la  producción 
y  comercio  de  trigos  en  España ,  que  extractamos  del  Diccionario 
mercantil  del  Sr.  Ronquillo : 

«Las  provincias  y  puntas  de  mayor  producción  son :  La  Man- 
cha  y  que  ofrece  trigos  candeales,  jejas  y  cebadas. —  Valencia,  que 
aunque  no  en  tanta  partida,  da  candeales  y  jejas. — Cartagena^  que 
produce  jejas  y  cebadas. — Águilas,  en  donde  se  cosechan  trigo 
fuerte  para  fideos  y  mezclillas  para  almidón ,  candealillos  y  jejas 
y  también  un  poco  de  cebada. — Málaga,  de  donde  se  saca  algún 
partidito  de  trigo  duro  para  fideos  y  algún  piquillo  de  jeja  para 
l^iMi,Sefoilla ,  que  coge  trigo  fuerte  para  fideos,  mezclilla  para 
almidón  y  pan,  trigo  tremes  ó  sea  trigo  inferior  de  clase  dura, 
que  también  sirve  para  almidón  y  pan  de  clase  baja,  y  asimismo 
una  jeja  mezcladiza  con  una  especie  de  trigo  blanco,  del  llamado 
bobo,  que  se  utiliza  para  pan  regular. — Cádiz,  que  tiene  su  cose- 
cha de  trigo  duro  para  fideos.— Corw^tf,  que  produce  trigo  blan- 
co, pero  moreno,  destinado  para  pan  inferior. — Ferrol,  que  lo 
coge  de  igual  clase ,  á  corta  diferencia,  que  el  que  se  recoge  en 
Caniarifias,  que  es  de  la  misma  especie ,  i)ero  algo  superior  al  de 
la  GoTViM.—Grijon,  que  da  trigo  blanco  y  rojo,  que  generalmente 
sirve  para  elaboración  de  harinas. — Castilla  la  Vieja,  en  donde  se 
hace  una  abundante  cosecha  de  trigo  blanco,  cuya  mayor  parte 
se  emplea  en  la  fabricación  de  harinas  que  tiene  lugar  en  el  Ca- 
nal de  Castilla. — Mahon,  que  puoduce  un  riquísimo  trigo,  que 
puede  considerarse  como  el  mejor  de  España,  por  su  peso,  buena 
calidad  y  limpieza. — Mallorca ,  que  coge  bastante  jeja  de  clase 
regular. — Aragón,  que,  de  algunos  años  acá,  ofrece  una  cosecha 
bastante  considerable  de  trigos  de  monte  y  de  regadío  que  ali- 
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mentan  las  fábricas  de  harina  establecidas  en  las  orillas  del  Ebro, 
las  cuales  bastan  por  sí  solas  para  atender  al  consumo  que  de 
ella  se  hace  en  el  principado  de  Cataluña.» 

En  gt^neral,  todas  las  provincias  de  España,  excepto  Catalu- 
ña, tienen  cosechas  de  sobra  para  su  consumo,  pudiendo  los  mer- 
cados de  Santander,  Sevilla,  Alicante,  y  alindas  veces  Águilas  y 
Cartagena,  reservar  cantidades  no  despreciables  para  la  expor- 
tación al  extranjero;  Cataluña,  sin  embargo,  produce  trigo  en  to- 
das partes,  aunque  no  en  bíxstante  cantidad  para  su  consumo.  Sa- 
bMlo  es  que  las  llanuras  del  Ampurdan  y  del  ürgel  dan  abundan- 
cia de  trigo  de  buena  calidad. 

Importa  mucho,  para  darnos  cuenta  del  modo  de  obtener  la 
mayor  ventaja  posible  en  la  molienda  y  panificación,  conocer  la 
estructura  del  trigo,  que  el  Sr.  Mége-Mouries,  que  es  el  que  me- 
jor ha  estudiado  este  punto,  la  represen  ta  de  esta  manera: 

1.*  Externa  ó  epi-  j  Incolora ,  no  contiene 
dermis (     celdillas. 

Pericarpio  (for- ja  Media  ó  epi-P^™^^ü  P^í  ^^^»*- 
madoportres<  ««^r./.  ^  i  dillas  de  color  ama- 
capas)    j  ^^^ '     rillo. 

3.*  Interna  ó  en- 1  Formada  por  celdi- 
docarpo  . . .  r     lias  casi  incoloras. 
1.^  Testa  ó  tegu- 1  Membrana  de   color 
mentó }     amarillo. 

¥!•*  »*.»^^aI  i  /Situada  bajo  de    la 

Un  ffrano  de  /  I  I     ««♦.^«.-^^   í.,«,^  «« 

tfigo   se/'  l2.«  Membrana      !?Í!í'^L: J"^?!A° 

comnone  I  embriona  (      P*P®1  importante 

'    mentí  (ficho  I  *  (     Sfen^r 

(compuesto\  ,a  ™®"W)s. 

aZ  f™^« ,.  \  /Su  estructura  es  ce- 

de tres  Dar-  \  &     i    i  j      i 

tefl^  l*í»  Almendra  fft. I     lular,  gradual- 

^' t^'    ^VT«®Iv/a  >«  1     mente  mas  blanca 

rmacea.  ba- 1    ¿    ^     circunferen- 
lodelacuau       •    •  i  ^"^""*«»j" 

se  halla  el\    °'»/  «^"í*'».'  f^- 

{-.  1     mada  principal- 

embrión. . .  I     ^^^^  ^^^  ^^^^^^^ 

\     y  gluten. 

La  parte  interna  de  la  almendra  ó  grano  propiamente  dicho, 
es  la  mas  tierna  y  da  harina  muy  blanca  y  sumamente  fina  (flor), 
pero  pobre  en  gluten  y,  por  lo  tanto,  poco  nutritiva.  La  zona  que 
envuelve  6  cubre  la  almendra  es  mas  dura;  en  la  molienda  da  las 
cabezuelas  blancas  que,  reducidas  á  polvo  y  mezcladas  á  la  flor, 
constituye  la  harina  ordinaria  para  pan  blanco.  La  zona  externa 
de  la  almendra  de  harina  es  todavía  mas  dura  y  constituye  las 
cabezuelas  grises  ó  morenas ,  que,  como  están  mezcladas  al  sal- 
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vado  en  mayor  ó  menor  cantidad,  suministran,  por  los  procedi- 
mientos ordinarios  de  panificación,  el  pan  moreno.  La  membra- 
na embrionaria  contiene  dos  fermentos,  uno  de  los  cuales  es  la 
cerealifuij  que  influye  extraordinariamente  en  la  panificación,  como 
veremos  en  su  lugar. 

Centeno, —Oomo  contiene  poco  gluten,  relativamente,  solo  da 
un  pan  mediano,  aunque  agradable  al  paladar ,  sastancial,  que  se 
mantiene  fresco  durante  mucho  tiempo;  este  pan  es  un  poco  mo- 
reno y  posee  un  olor  especial.  Dicho  cereal ,  sin  embargo,  ocupa 
el  segundo  lugar  en  importancia  para  la  panificación,  por  su  C&cil 
vejetacion  en  los  terrenos  poco  fértiles  para  el  cultivo  del  trigo 
y  la  precocidad  de  la  cosecha. 

Cebada.-— LsL  cebada  reemplaza  al  trigo  en  aquellas  comarcas 
de  Europa,  donde  no  puede  vejetar  el  último.  Generalmente  pro- 
duce una  harina  tosca  y  amarilla ,  porque  su  cubierta,  espesa  y 
quebradiza  ó  friable,  se  reduce  parcialmente  á  polvo  bajo  la 
acción  de  la  muela;  de  aquí  el  que  para  obtener  un  producto 
mas  blanco  y  mas  fino,  baste  el  perlar  el  grano  antes  de  mo- 
lerlo. 

De  todos  modos,  siempre  la  harina  de  cebada  dará  un  pan  in- 
ferior que  puede  mejorarse  mezclando  esta  harina  con  la  de  trigo. 

Avena. — Este  grano  y  el  maiz  son  los  mas  ricos  en  materia 
grasa.  Produce  mal  pan,  y  suele  emplearse  mucho  mas  en  forma 
perlada  para  potajes. 

Maiz. — El  maiz  produce  una  harina  muy  económica  y  nu- 
tritiva, que  se  emplea  bastante  en  el  extranjero  y  en  algunas  pro" 
vincias  de  España.  Lo  mejor  que  puede  hacerse  es  mezclar  la  ha- 
rina de  maiz  con  la  de  trigo  para  la  panificación. 

^rrt)^.— Generalmente  se  consume  el  arroz  como  sopa;  como 
su  harina  no  contiene  gluten  es  impropia  para  la  panificación, 
siendo  preciso  para  dedicarla  á  esta,  que  se  la  mezcle  con  la  de 
trigo. 

Afijo.— Ea  muy  raro  que  la  harina  de  mijo  se  emplee  en  la  par 
nificacion,  y  en  este  caso  se  usa  mezclada  con  la  de  trigo,  siendo 
preciso  comer  el  pan  que  se  obtiene  muy  pronto,  pues  se  vuelve 
sino  negro  y  muy  duro.  El  mijo  se  perla  también  como  la  cebada. 

A  l/or/on.—El  alforfón  ó  trigo  sarraceno  da  un  pan  negro  y 
deleznable,  que  suele  destinarse  para  la  alimentación  del  ganado 
y  de  las  aves  de  corral.  Haciendo  la  molienda  con  las  piedras  se- 
paradas, se  pueden  eliminar  las  partes  corticales  por  medio  del 
cernido,  y  resulta  de  la  parte  blanca  que  queda,  una  harina  bas- 
tante  blanca  y  de  buen  sabor,  pero  sin  gluten. 
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Según  el  Sr.  Zenneck  el  alforfón  se  compone: 

Almidón 52,0 

Axúcar. ...     3,0 

Dextrina 0,3 

Materia  nitrogenada 10,5 

Albúmina 0,2 

Extracto 2,5 

Resina 0,3 

Fibras  y  salvado 23,2 

100,0 

Habas. — Esta  leguminosa  da  una  harina  de  mala  calidad,  que 
se  suele  mezclar  con  la  de  trigo  en  los  años  de  gran  escasez.  Para 
obtener  la  mejor  harina  posible  de  aquella,  es  preciso  recog^erlas 
un  poco  verdes  y  desecarlas,  pues  como  indica  el  siguiente  cua- 
dro, se  obtendrá  con  ellas  una  harina  mas  rica  en  principios  nu- 
tritivos. 


€•: 


ICI91V  BE  TLJkm  HABAli. 


Almidón,  dextrina,  azúcar 

Legamina,  albúmina  y  otras  materias  ni- 
trogenadas    

Sustancias  arrasas 

Celulosa  (tejido  resistente) 

Materias  minerales 

Agua  higroscópica 


100,00 


HABAS 

completamente 
madaras. 

HABAS 

deeocadaB 
aan  rerdes. 

51,50 

55,85 

24,40 
1.50 
3,00 
3,00 

16,60 

29,05 
2,00 
1,05 
3,65 
8,40 

100,00 


CONSERVACIÓN  DE  LOS  GRANOS. 


Causas  de  descomposición  y  mermas. —Es  cosa  bien  sabida  que 
todos  los  frutos  que  han  llegado  á  su  completa  madurez,  tienden 
i  descomponerse.  Esta  pérdida,  por  lo  que  toca  á  los  granos,  se 
retarda  por  medio  de  los  cuidados  que  se  ponen  para  su  conser- 
vación. No  obstante  estos  cuidados,  la  pérdida  del  trigo  conserva- 
do en  los  graneros  excede  á  veces,  según  Payen,  de  12  á  14  por 
100  en  un  solo  año.  Aparte  de  las  mermas  ocasionadas  por  las  ra- 
tas, ratones,  pájaros,  etc.,  dos  causas  principales  concurren  á  de- 
terminar la  pérdida  parcial  ó  total,  si  no  se  acudiera  á  tiempo, 
de  los  gpranos  almacenados;  la  mas  importante  consiste  en  las  ver- 
daderas devastaciones  cometidas  por  ciertos  insectos;  la  segunda 
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reside  en  las  alteraciones  producidas  por  los  mohos  y  por  la  fer- 
mentación, que  se  maiiifiesta  en  los  montones  de  granos  bajo  la 
influencia  de  la  humedad,  y  cierta  temperatura. 

Los  insectos  que  atacan  el  trig-o  son  principalmente  el  gorgt)- 
jo,  alucita  y  falsa  polilla.  El  g'org'ojo  es  muy  difícil  de  destruir  al 
estado  de  larva  como  al  de  insecto  perfecto;  se  alimenta  de  la  mar 
tcria  del  g^rano,  se  multiplica  tan  fácilmente  que,  durante  la  es- 
tación en  que  el  termómetro  no  desciende  de  12®,  bastan  doce 
parejas  del  insecto  en  un  hectolitro  de  trigo  para  procrear  mas 
de  75,000  individuos  de  su  especie,  de  los  que  cada  uno  destruye 
tres  granas  por  año  para  su  subsistencia,  lo  que  representa,  pró- 
ximamente, una  pérdida  de  12  por  100  en  el  trigo  almacenado. 
La  alucita  de  los  cereales  [Alucita  cerealella)^  llamada  también 
Butalis  cerealella,  causa  graves  mermas  en  los  graneros.  Por  úl- 
timo, aunque  no  tanto  como  los  dos  insectos  indicados,  contribu- 
ye á  aumentar  aquellas  mermas  la  falsa  polilla  ó  polilla  de  los 
granos  ( Twea  granella]^  ó  por  mejor  decir,  su  oruga.  Se  presen- 
ta este  insecto,  en  los  primeros  dias  de  Agosto,  en  la  superficie  de 
los  montones  de  trigo  y  liga  y  enlaza  con  hilos  de  seda  tres  6 
cuatro  granos  juntos,  entre  los  cuales  se  construye  una  especie 
de  tubo  que  le  sirve  de  morada,  de  la  que  sale  de  vez  en  cuando 
para  comer  del  grano.  En  ciertos  años  esta  especie  se  propaga 
nipidameiite. 

El  exceso  de  humedad  en  los  granos  almacenados  es  causa  de 
diferentes  alteraciones  que  se  van  desarrollando  sucesivamente; 
germinación,  fermentaciones  alcohólica,  Acida,  pútrida  y  mo- 
hos, todas  las  que  solo  se  verifican  á  expensas  de  las  partes  mas 
importantes  del  trigo.  Por  este  motivo,  en  los  paises  septentrio- 
nales y  húmedos  se  facilita  mucho  la  conservación  del  trigo  ha- 
ciéndolo de  antemano  desecar  en  una  estufa.  Un  homo  ordinario 
conviene  perfectamente  para  este  uso,  introduciendo  el  grano 
después  de  dos  horas  de  haber  sacado  el  pan  y  se  le  deja  perma- 
necer en  el  mismo  sitio  durante  veinticuatro  horas,  teniendo 
gran  cuidado  en  que  la  temperatura  no  pase  de  50*^  para  que  no 
se  alteren  los  principios  del  grano.  No  se  crea,  sin  embargo,  que 
por  este  medio  se  consigue,  como  opinan  equivocadamente  algu- 
nos prácticos,  la  destrucción  completa  de  las  causas  de  alteración 
(lo  los  granos  ni  que  sean  estos  atacados  en  lo  sucesivo;  pero  es 
indudable  que  es  un  remedio,  siquiera  sea  pasajero,  el  indicado. 

8egun  Ronna,  cuando  la  cantidad  de  agua  contenida  en  el 
grano  es  inferior  de  un  16  por  100,  la  fermentación  se  presentará 
muy  débil,  y  el  sabor  y  olor  especial  que  se  perciben,  podrán  di- 
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siparae  fácilmente  en  el  aire  libre  y  corriente;  pero  á  partir  de  este 
16  por  100,  empieza  la  alteración  de  los  granos  con  mas  ó  menos 
v¡í^r,  segim  la  cantidad  de  agua  y  la  temperatura  de  la  masa, 
siendo  absorbido  el  oxígeno  que  es  reemplazado  por  el  ácido  car- 
bónico, primero,  y  formándose  otros  productos  secundarios  á  es- 
pensas,  como  hemos  dicho,  de  los  principios  nutritivos  esenciales 
del  grano. 

P&ra  evitar  los  males  que  hemos  enunciado,  se  han  propuesto 
y  practicado,  con  mas  ó  menos  éxito,  varios  procedimientos,  pu- 
diéndose reducir  los  principales  á  dos  sistemas;  la  ventilación  y 
el  ensilado. 

Fwitíiiidíwi.— Partiendo  del  hecho  reconocido  de  que  la  venti- 
lación seca  y  refresca  los  granos  expuestos  á  calentarse,  y  se 
opone  además  al  desarrollo,  ó  procreación  de  los  insectos  dañi- 
nos, se  han  inventado  los  graneros.  Por  regla  general  todo  gra- 
nero debe  reunirías  siguientes  condiciones:  1.*^  Edificio  aislado 
y  distante  sobre  todo  de  emanaciones  perjudiciales  y  de  la  hume- 
dad. 2.**  Debe  tener  ventanas  al  Norte  y  Mediodía,  así  como  á 
Oriente  y  Poniente,  para  poder  ventilar  bien  y  en  cualquier  mo- 
mento, siendo  muy  conveniente  que  bajen  estas  ventanas  hasta  el 
nivel  del  piso.  Para  que  la  ventilación  sea  mejor,  se  deben  abrir 
tnunpas  en  cada  piso  alternando  las  de  los  diferentes  pisos,  para 
quesea  mas  eficaz  aquella.  Con  igual  objeto,  y  para  economizar 
terreno,  deben  ser  los  departamentos  ó  pisos  lo  mas  bajos  posible. 
3.®  Los  techos  deben  construirse  de  modo  que  protejan  al  grane- 
ro de  los  cambios  y  sobre  todo  de  la  elevación  de  temperatura. 
Con  objeto  también  de  facilitíir  la  ventilación,  será  muy  bueno 
que  se  abran  en  el  tejado  algunas  lumbreras,  cubiertas  de  telas 
metálicas,  como  las  ventanas,  para  que  no  puedan  entrar  los  pá- 
jaros en  el  granero.  4."  Los  pisos  deben  ser  muy  resistentes,  si  se 
quiere  no  dar  gran  extensión  al  granero.  Según  Bouchard-Hu- 
aurd,  se  empieza  por  cargar  los  trigos  recien  llegados  de  la  era, 
en  capas  de  0™,30  á  0^,50  de  espesor;  mas  tarde,  y  á  medida  que 
ae  seca  el  grano,  se  aumenta  el  espesor  pooo  á  poco  hasta  llegar 
i  un  metro,  todo  lo  mas,  pues  aparte  de  que  las  masas  muy  es- 
pesas se  calientan  con  mas  facilidad,  este  es  ya  un  peso  enorme 
(730  kilogramos  por  metro  cuadrado,  suponiendo  que  el  grano 
pesa  75  kilogramos  por  hectolitro;.  5.^  Los  pisos,  sean  de  made- 
ra ó  baldosas,  deben  estar  muy  bien  heclios  para  que  no  que- 
den huecos  donde  se  aloje  el  polvo  y  los  huevecillos  de  los  in- 
sectos, en  el  momento  de  la  limpieza,  que  debe  hacerse  muy 
bien,  corrigiendo  desperfectos  y  llenando  grietas,  etc.,  todos  los 
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años,  para  que  no  queden  gérmenes  de  insectos  en  el  grano. 
Esto  por  lo  que  se  refiere  á  los  graneros  que  podremos  llamar 
ordinarios;  pero  se  han  propuesto  otros  varios  sistemas  de  gra- 
neros que  producen  mejores  resultados  que  aquellos,  y  que  pue- 
den reducirse  á  tres  sistemas:  1.*^,  granero  móvil,  de  suerte  que 
el  grano  recibe  una  especie  de  palateado  mecánico  en  contacto 
del  aire  atmosférico;  2.*^,  el  grano  se  mueve  por  su  propio  peso 
en  el  interior  del  granero  y  sube  por  medio  de  elevadores  después 
de  la  limpia;  3.*^,  el  aire  inyectado  mecánicamente  circula  en  la 
masa  del  grano. 

Aun  cuando  estos  sistemas  de  graneros  solo  tienen  aplicación 
en  los  ciusos  en  que  se  trate  de  grandes  almacenistas  de  granos, 
y  en  manera  alguna  para  los  pequeños  propietarios,  que  son  la 
generalidad,  vamos  á  describir  los  mas  conocidos  y  empleados. 
El  primer  granero  de  que  debemos  ocupamos  es  el  del  señor 
Vallery,  cuya  descripción  detallada  copiamos  del  excelente  Ma- 
nxtal  del  molinero^  del  Sr.  Gironi  I). 

«M.  Vallery,  dice,  se  propuso  resolver  el  problema  definitiva- 
mente, y  al  efecto  se  impuso  un  programa  de  condiciones  que 
debia  satisfacer,  que  son: 

1.*^  Poder  encerrar  en  un  espacio  dado  cuatro  veces  mas  gra- 
no que  por  el  método  ordinario. 

2.*^  Remover  el  grano  con  facilidad  y  de  un  modo  perfecto 
sin  necesidad  de  entrar  en  el  granero,  realizando  el  movimiento 
por  un  medio  fácil,  tal  como  el  viento,  por  ejemplo. 

3.**  Hacer  pasar  una  corriente  de  aire  á  través  de  la  masa  de 
granos,  mientras  se  hallen  en  movimiento,  haciendo  que  todos 
ellos  reciban  la  influencia  de  esta  corriente. 

4.**  Preservar  los  granos  de  los  ratones,  pájaros  y  demás  ani- 
males vertebrados;  como  asimismo  despojarlos  de  los  insectos 
que  en  mayor  ó  menor  desarrollo  puedan  llevar  consigo. 

5.**  No  dejar  á  los  insectos  del  exterior  que  penetren  en  el 
granero. 

6.*^  Mantener  siempre  el  grano  en  un  estado  perfecto  de  con- 
servación y  salubridad. 

7.®  Conservar  los  granos  procedentes  de  los  años  húmedos 
que  están  considerados  como  impropios  para  su  conservación  y 
poder  asimismo,  sin  aumento  sensible  de  gastos,  secar  y  conser- 
var el  trigo  accidentalmente  mojado. 


(1)    Manual  del  tHolinero^  por  D.  (Gabriel  Gironi,  iiipreniero  indastrial.— Librería  de  la 
viada  é  hijos  de  Cuesta. 
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8.®  Hacer  que  la  corteza  de  los  trigfos  viejos  adquiera  su  per- 
elasticidad,  tan  conveniente  á  una  buena  molienda,  merced 
á  ana  corriente  de  aire  mezclado  con  vapor  de  ag'ua  que  atravie- 
se la  masa  de  gpranos. 

9.®  y  último.    (Jonsegruir  la  conservación  del  g'rano,  sea  en 
grande  ó  pequeña  escala  y  con  economía  relativa. 

El  aparato  de  M.  Vallery,  que  debe  satisfacer  estas  ventajas, 
es  bien  sencillo:  consta  de  un  gran  cilindro  hueco  de  madera, 
que  ^ra  horizontalmente  sobre  su  eje  de  figura;  el  grano  que  en 
él  se  introduzca  no  debe  llenarle  completamente,  pues  de  lo  con- 
trario el  movimiento  de  aquel  no  seria  fácil.  Un  ventilador  de 
fuerza  centrifuga,  colocado  en  uno  de  sus  extremos,  aspira  el  aire 
coirtenido  con  el  grano  en  el  interior  del  cilindro,  haciendo  que 
del  exterior  se  precipite  una  corriente  de  aire  atravesando  la 
masa  de  granos.  La  acción  del  ventilador  va  combinada  con  la 
rotación  del  cilindro  que,  moviendo  el  grano,  facilita  su  ventila- 
ción. Tal  es  á  grandes  rasgos  el  aparato  en  cuestión. 

Para  facilitar  el  movimiento  de  la  gran  masa  de  grano  encer- 
rada en  el  cilindro  se  divide  este  en  varios  compartimientos  si- 
métricamente agrupados  alrededor  de  un  tubo  hueco  que  per- 
manecerá vacío,  y  por  el  cual  se  extrae  el  aire  con  el  ventilador. 
Con  esta  disposición  se  consigue  que  el  esfuerzo  para  mover  el 
cilindro  esté  aventajado,  pues  las  masas  de  grano  encerradas  en 
los  compartimientos  se  harán  equilibrio  en  la  rotación,  y  además 
se  aumenta  la  superficie  de  la  masa  á  la  benéfica  acción  del  ven- 
tilador. 

La  superficie  exterior  del  cilindro  es  de  madera,  formada  con 
duelas  sujetas  por  medio  de  aros  de  hierro:  numerosas  aberturas 
distribuidas  por  toda  esta  superficie  dan  entrada  libre  al  aire  ex- 
terior á  través  de  una  malla  que  deje  salir  los  insectos  molestar 
dos  á  la  vez  por  el  movimiento  y  la  corriente  del  aire. 

Los  apoyos  en  que  se  sostiene  el  aparato  están  conveniente- 
mente aislados,  para  que  por  ellos  no  puedan  penetrar  los  insec- 
tos; al  efecto  se  le  sujeta  un  techo  que  cubra  bien  todo  el  apara- 
to, y  en  su  borde  se  dispone  una  canal  con  ag'ua  y  aceite,  ó  mejor 
aceite  puro  de  olivas.  Este  techo  aislado  evita  el  que  los  insectos 
puedan  penetrar  en  el  aparato,  dejándose  caer  sobre  él,  pues  la 
canal  de  aceite  les  impide  llegar  é  la  cara  inferior  de  este  techo.» 

Este  granero  da  muy  buenos  resultados;  pero  sobre  ser  de 
muy  costosa  instalación  exige  una  fuerza  motriz  considerable  y 
un  mecanismo  complicado.  A  evitar  estos  dos  inconvenientes  se 
encaminó  el  Sr.  de  Anxy  con  su  granero  que  representamos  en  la 
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fijara  16,  y  que  se  compone:  óe  un  cilindro  ó  tambor  A,  fomuf 
do  de  hojas  de  zinc  llenas  de  agujeros  de  0>n,0025  de  di&metro, 
cuyos  c(^tadoít  ó  bases  están  formados  de  tablas  B,  unidas  á  len- 
^eta  y  ranura;  estos  costados  están  sujetos  por  medio  de  diez  y 
seis  bandas  de  liierro  D  con  auxilio  de  tomillos  que  las  unen  & 
una  serie  de  tablas  que  forman  corona  en  la  periferia  de  los  mis- 
mos costados. 


El  ffranero  va  apoyado  sobre  unos  caballetes  H  H;  para  su 
maniobra  siiren  las  dos  grandes  palancas  J  J,  y  para  hacerle  gi- 
rar se  emplean  las  manecitaa  n,  que  son  de  madera. 

Una  vez  lleno  el  aparato  de  trifro  hasta  las  5/6  de  su  cabida, 
para  lo  cual  se  emplean  las  puertas  E,  agamí  el  obrero  las  dos 
mancerns  de  las  palanca.s,  y  sujetándolas  bien  contra  el  eje,  hace 
un  movimiento  alternativo  para  cogrer  con  estas  palancas  sucesi- 
\'amente  las  manecillas  de  dereclia  é  izquierda,  oprimiendo  hacia 
abajo,  para  que  g-ire  sin  gran  esfuerzo  y  írradualmente,  remo- 
viendo su  contenido.  Cada  diez  minutos  debe  dar  una  revolución 
el  aparato. 

Si  observamos  que  cuanto  mas  cerca  del  eje  del  cilindro  se 
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encuentre  el  grano,  menos  removido  estará,  veremos  la  necesidad 
que  hay  de  sondear  esta  parte  para  examinar  cómo  se  encuentra 
aquel;  y  si  notásemos  por  el  olor  ii  otra  cualquiera  señal  que  el 
grano  está  atacado  en  esta  parte  central  del  aparato,  procedere- 
mus  en  seguida  á  desocupar  este  y  cribar  perfectamente  aquel. 

Para  que  se  pueda  trasportar  mejor,  se  construye  el  aparato 
de  modo  que  pueda  descomponerse  en  dos  ó  mas  partes.  El  pre- 
cio de  este  aparato  es  muy  reducido,  relativamente  á  lo  que  cues- 
tan otros  que  no  dan  mejores  resultados. 

Ck)mo  tipo  de  graneros  fijos  con  elevadores,  vamos  á  describir 
el  de  M.  Stolterfoht,  establecido  en  Rostock  (Alemania),  que  cree- 
mos presenta  buenas  condiciones.  Este  granero  tiene  36  por  24 
metros  de  base  y  20  de  altura.  La  parte  principal  contiene  tres 
pisos:  en  el  inferior  descargan  les  silos  y  cargan  unos  elevadores; 
el  segando  piso  está  ocupado  por  los  silos  y  almacenes  laterales; 
en  el  superior  ó  tercero,  donde  descargan  los  elevadores  sobre 
uua.s  cribas,  se  encuentran  además  los  ventiladores  y  demás  apa- 
ratos de  limpia.  El  espacio  central  está  dividido  en  cruz  por  dos 
pasillos  de  2  «,30  de  ancho,  en  cuatro  compartimientos  que  con- 
tienen un  silo  de  12"» ,80  de  altura  por  4^,40  de  ancho  cada  uno; 
las  paredes  y  cubierta  de  estos  silos  son  de  planchas  de  O™  05  y 
están  provistos  de  una  abertura  de  2  decímetros  cuadrados  que 
pueble  cerrar  exactamente  por  medio  de  \ma  puerta  ó  tapa  de  ma- 
dera; cada  uno  de  estos  silos  ó  depósitos  puede  contener  550  hec- 
tolitros de  trigo,  y  tiene  su  fondo  de  forma  de  plano  inclinado, 
estando  en  su  interior  provisto  de  una  serie  de  estos  planos, 
opuestos  entre  si,  con  el  objeto  de  que  se  reparta  la  presión,  de 
tal  suerte,  que  al  abrir  la  puerta  de  la  parte  inferior  del  silo,  todo 
su  contenido  sale  progresivamente. 

El  trabajo  de  este  granero  es  muy  sencillo:  el  trigo  se  echa  en 
¡06  silos  por  medio  de  tolvas;  se  descarga  por  la  parte  inferior  de 
estas,  para  ser  subido  al  piso  tercero,  donde  se  limpia  perfecta- 
mente para  caer  de  nuevo  á  los  expresados  silos-depósitos;  esta 
operación  se  hará  cuantas  veces  se  crea  necesaria,  pudiéndose 
fijar,  por  punto  general  que  se  debe  hacer  cada  seis  dias. 

Una  nüSiquina  de  vapor  de  10  caballos,  es  la  fuerza  que  consu- 
me este  granero^  que  puede  estar  perfectamente  servido  por  un 
maquinista  y  dos  obreros;  pudiendo  dar  todos  los  dias  1,650  hec- 
tolitros de  trigo  ensacado. 

Repetimos  que  el  granero  del  Sr.  J^tolterfoht,  es  de  buenas 
condiciones;  mucho  mejores,  por  supuesto,  que  las  de  los  ordi- 
narios. 
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£1  Sr.  Devaux,  de  Londres,  ha  construido  un  g^^anero  de  ven- 
tilación forzada,  que  se  compone  de  un  edificio  con  dos  galerías 
interiores  de  0^,90  de  ancho,  una  al  nivel  del  suelo  y  la  otra  al 
nivel  de  las  bocas  de  los  silos  ó  depósitos  propiamente  dichos,  que 
no  son  otra  cosa  que  vastos  compartimientos  rectangulares  de 
l>n,20  á  3  metros  de  lado,  y  de  12  á  18  metros  de  altura,  siendo 
las  paredes  de  palastro  perforado  atirantadas  con  armaduras  y 
tirantes  de  hierro.  En  el  centro  de  cada  silo  y  en  toda  su  altura, 
sube  un  tubo  de  palastro  también  picado,  cuyo  diámetro  varia 
según  las  dimensiones  del  mismo  silo;  el  espacio  alrededor  de  este 
tubo  central  está  ocupado  por  el  grano  que  de  este  modo  se  en- 
cuentra aireado  sobre  dos  caras  á  la  vez.  La  primera  galería,  al 
nivel  del  suelo,  da  la  vuelta  y  atraviesa  de  una  á  otra  pared. 

Cuando  el  trigo  se  encuentra  en  buen  estado  al  llevarlo  al  al- 
macén, bastará  la  ventilación  natural  por  la  pared  exterior  y  por 
el  tubo,  para  mantenerle  bien;  si,  por  el  contrario,  se  encuentra 
húmedo  ó  recalentado,  se  inyecta  el  aire  por  el  tubo  que  lleva  en 
su  parte  superior  una  válvula.  Como  el  aire  inyectado  se  escapa 
sin  gran  frotamiento  á  través  de  las  capas  de  grano,  perpendicu- 
lares y  de  poco  espesor,  arrastra  el  exceso  de  agua  ó  de  calor,  asi 
como  las  materias  animales  ó  vegetales  depositadas  en  la  super- 
ficie. Algunas  horas  de  inyección  bastan  para  enfriar  el  grano, 
aun  cuando  esté  recalentado  hasta  el  punto  de  no  poder  tocar  las 
paredes  del  silo. 

Cuando  se  trate  de  un  pequeño  granero,  bastará  un  ventilador 
de  paletas;  pero  en  los  grandes  almacenes  habrá  que  recurrir  á 
potentes  ventiladores  movidos  por  medio  de  máquinas  de  vapor. 

El  granero  que  acabamos  de  describir,  satisface  las  principar 
les  condiciones  que  se  exigen  para  los  grandes  almacenes,  á  sa- 
ber: 1.*^,  ocupar  un  espacio  relativamente  pequeño;  2.*^,  sustituir 
el  trabajo  de  la  pala  y  de  la  criba  ejecutado  á  brazo,  por  medio 
del  vapor;  3.*^,  conservar  el  grano  temporalmente,  y  4.**  ponerle 
al  abrigo  de  los  animales  que  le  destruyen. 

Digamos,  sin  embargo,  que  este  granero,  como  todos  los  que 
son  costosos  de  instalación  y  entretenimiento,  no, pueden  em- 
plearse mas  que  como  grandes  almacenes. 

Silos. —Digimos  en  otro  lugar,  que  á  temperaturas  inferiores 
de  12*^  los  insectos  dejaban  de  procrear;  asi  es  que,  en  un  cUma 
cálido,  conviene  desde  luego  guardar  los  granos  en  un  sitio  cuya 
temperatura  sea  lo  mas  constante  y  baja  posible:  tal  es  precisa- 
mente el  objeto  de  los  silos  subterráneos,  procedimiento  fácil  y 
expedito  en  todos  los  paises  secos,  pero  difícil  y  de  malos  resul-^ 


DB  LOa  QBANOa  Y  DE  SU  C0N8EHVACI0K.       97 

tidoB  en  los  climas  húmedos.  En  efecto,  el  grano  se  pierde  en 
taua  subterráneas  siempre  que  se  almacene  sin  estar  perfecta- 
mente seco,  ó  bien,  cuando  por  cualquier  causa  se  humedece,  por 
ejemplo,  por  la  humedad  de  las  paredes  del  silo  6  por  el  aire  car- 
gido  de  af^va  que  penetra  del  exterior  por  cualquier  abertura. 

Ix)  maa  común  es  revestir  las  paredes  y  fondo  de  los  silos  con 
psJB  bien  seca,  colocando  en  seguida e!  R-rano  perfectamente  lim- 
po  y  bien  seco;  sobre  él,  y  para  cerrar  el  silo,  se  coloca  una  gran 
txgt,  llamada  «tontera  por  los  prácticos,  de  paja,  ramas  y  tierra 
por  último,  para  que  impida,  ó  dificulte  grandemente  al  menos 
toda  inlluencia  exterior.  Casi  es  inútil  decir  que  el  sitio  donde  se 
ibni  la  hoya  para  el  silo,  debe  ser  bien  seco  y  estar  lo  mas  eleva- 
do posible. 

I*  figura  17  representa,  en  corte  por  el  eje,  un  modelo  de  - 
iilo  bastante  sencillo,  construido  por  el  Sr.  Demarcay.  Este  silo 
C0DBt&  de  una  hoya  circular  B, 
de  ladrillo  bien    cocido,  reves- 
tiilo  á  BU  vez  de  madera  muy 
Kt»  y  sana,  formando  el  fondo 
m  entarimado  también  de  ma- 
dera. Con  el  objeto  de  asegurar 
h  sequedad  del  silo,  se  han  dis- 
puesto los  conductos  P  que  aflu- 
yen en  el  pozo  O.  Para  mayor  se- 
gwidad  se  colocan  dos  puertas 
K  y  L,  que  con  la  cubierta  F, 
ciara  perfectamente  el  silo;  te- 
nieiido  presente  que  dicha  cu- 
bierta, que  está  formada  de  paja, 
debe  tener    mucha  inclinación 
puB  que  las  a^as  corran  bien  y  Pittant  a. 

no  penetren  en  el  interior. 

Conviene,  antes  de  concluir  lo  referente  &  los  silos  ordinarios. 
hacer  alg-unas  observaciones  de  carácter  práctico. 

Antes  de  llenar  el  silo  debe  secarse  perfectamente,  para  lo  cuai 
ae  Bcoetumbra,  cuando  corre  prisa,  llenarle  de  paja  y  ramaje  y 
prender  fueg'O,  repitiendo  esta  operación  dos  ó  tres  dias.  La  paja 
de  centeno  es  muy  buena  para  reveatimento  interior,  y  el  espe- 
•or  de  este  debe  ser  de  unos  25  centímetros.  Si  se  trata  de  un  país 
algo  húmedo  y  el  trigfo  no  está  muy  seco,  se  pasa  este  antes  por 
la  estufii,  para  que  pierda  sus  propiedades  germinativas,  etc.  A 
medida  que  se  introduce  el  grano,  débese  comprimir  fuertemente 
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pisoteándolo,  y  antes  de  cerrar  el  silo  es  muy  oportuno  quemar 
carbón  encima  de  la  masa  de  grano  para  desoxigenarla  y  sumer- 
girla completamente  en  una  atmósfera  de  gas  ácido  carbónico^  lo 
que  contribuye  á  la  vez  á  la  conservación  del  grano  y  á  la  des- 
trucción de  los  insectos.  Para  mayor  seguridad  en  el  cierre  se 
suele  poner  encima  de  la  capa  de  paja  y  debajo  de  la  de  tierra,  . 
una  piedra  redonda  como  el  süo.  Cuando  haya  de  estar  el  grano 
mucho  tiempo  en  este,  conviene  renovar  los  revestimentos  de 
paja  y  las  cubiertas. 

Las  imperfecciones  del  silo  común  han  hecho  que  se  piense 
en  mejorarlos  y  hasta  en  modificarlos  radicalmente,  siendo  mu- 
chos los  modelos  que  se  conocen.  De  entre  todos  estos  últimos 
daremos  á  conocer  alguno  solamente. 

El  Sr.  Doyére,  por  ejemplo,  construye  un  silo  de  chapa  de 
hierro  delgada,  revestida  de  una  capa  particular  y  envuelta  en 
argamasa  ó  mami)ostoría.  El  grano  que  contenga  de  10  á  12  de 
agua,  se  conserva,  observando  bien  todas  las  condiciones  de  la 
buena  práctica,  sin  mano  de  obra,  sin  alteración  y  sin  merma. 
El  trigo  se  introduce  por  la  parte  superior  del  silo  y  se  extrae  por 
la  inferior.  Tara  st^r  el  trigo  en  el  mismo  silo,  se  inyecta,  por 
medio  de  un  ventilador,  el  aire  que  atraviesa  la  masa  de  aquel  de 
abajo  arriba.  Cuando  el  grano  esté  atacado  de  algún  insecto,  se 
le  somete  á  la  acción  de  los  vapores  de  sulfuro  de  carbono.  Tamr 
bien  se  han  propue^íto  otros  procedimientos  puramente  químicos, 
pero  la  práctica  no  ha  sancionado  su  uso. 

El  Sr.  Louvcl  propone  un  granero-silo  en  que  se  conserva  el 
grano  por  medio  del  vacio.  Consiste  el  aparato,  que  representa- 
mos en  la  figura  18,  en  un  cilindro  de  palastro  B,  sostenido  por 
un  tres-piés  de  fundición  H  lí.  El  grano  se  carga  por  la  boca  A^ 
de  cierre  hermético,  y  se  saca  por  la  parte  inferior,  que  también 
tiene  cierre  hermético,  recogiéndolo  por  meiiio  de  sacos  J.  El 
grado  de  vacio  lo  indica  el  manómetro  G.  Todas  las  imiones  están 
cogidas  con  mástic  de  hierro  y  redoblDnadas  perfectamente.  Las 
chai)as  tendrán  el  espesor  suficiente  para  que  no  sean  abolladas 
por  la  presión  exterior.  Lji  extracción  del  aire  se  hace  por  medio 
de  una  bomba  aspirante. 

El  silo  Louvel  trabaja  bien,  y  la  práctica  ha  sancionado  sus 
buenos  efectos. 

Para  terminar  este  punto  debemos  decir  que  los  resultados  de 
la  práctica  de  los  silos  pueden  reasumirse  de  este  modo: 

1.*^    Los  trigos  ensilados  no  presentan  ningún  indicio  de  reca- 
lentamiento;  su  temperatura  es  la  misma  del  suelo. 
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2.*  Lofl  trigoñ  demasiado  húmedos,  que  se  trate  de  conservar 
nniy  bien,  se  alteran  mucho  menos  &  prisa  en  los  silos  que  en  los 
graneroa  ordinarioa. 

3.*  ün  trigo  que  contenga  17  por  100  de  ag-ua,  no  experimen- 
te cambio  aprecíable  mas  que  en  la  superficie. 


4.'  Un  tñgro  que  contenga  menos  de  15  por  100  de  agua,  no 
experimenta  ninguna  modificación. 

5.*  El  ensilado  racional  es  económico  con  relación  al  aumen- 
to del  contenido  de  los  espacios,  así  como  &  la  reducciou  de  la 
mano  de  obra,  y  otroce  toda  seguridad  contra  incendio. 

6.°  El  precio  á  que  asciende  el  trabajo  del  grano  es  pequeño, 
rdstivsmente,  aun  comprendido  el  gasto  de  entrada  en  almacén 
y  Is  expedición. 
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FABRICACIÓN  DE  LA  HARIHA. 

LIMPIA  Y  PREPARACIÓN  DE  LOS  GRANOS. 

Limpia. — Los  granos  para  la  molienda,  tales  cómo  los  presen- 
tan ^generalmente  los  cultivadores  y  aun  los  almacenistas,  contie- 
nen siempre,  en  mayor  ó  menor  cantidad,  mezclados  otros  gra- 
nos nocivos  á  veces  y  siempre  inconvenientes;  las  piedras,  tier- 
ras, etc. ,  no  tienen  menos  importancia  para  el  molinero,  puesto 
que  influyen  desventajosamente  en  el  trabajo  de  las  muelas. 
Es  preciso,  por  lo  tanto,  proceder  á  la  limpieza  del  grano  antes 
de  enviarlo  á  la  acción  de  las  muelas,  y  esta  limpieza  consiste  en 
hacer  desaparecer  del  mismo:  L®,  las  chinas,  terrones,  granos  de 
leguminosas,  centeno,  cebada,  etc.;  2.**,  los  granos  de  trigo  secos 
y  los  que  son  demasiado  diminutos;  y  3.°  el  polvo  mas  ó  menos 
pegajoso  que  se  adhiere  en  toda  la  superficie  del  grano,  y  par- 
ticularmente en  la  canal,  y  la  barbilla  ó  rabillo.  Sin  esta  limpieza, 
no  solamente  la  harina  sale  morena,  sino  que  las  piedras  de  los 
molinos  se  deterioran  rápidamente  y  hay  que  picarlas  con  fre- 
cuencia. 

Para  proceder  á  la  limpieza  del  grano  se  han  inventado  un 
sinnúmero  de  aparatos,  de  los  que  vamos  á  dar  á  conocer  los  que 
nos  parecen  preferibles. 

La  limpia  Marot,  que  es  una  de  las  mas  conocidas,  presenta 
buenas  condiciones:  en  ella  se  ha  suprimido  las  antiguas  cribas 
de  trepidación,  (^ue  daban  lugar  á  frecuentes  reparaciones,  sien- 
do reemplazadas  por  un  cilindro  de  mallas  cónicas,  que  envuelve 
una  nueva  división  del  cilindro  de  alvéolos  que  recoge  los  gra- 
nos buenos.  Dcsi)ues  del  cribado  ó  limpia,  se  reúne  en  la  caja 
niim.  4  la  cebada,  la  avena,  las  vainas  y  las  barbillas;  en  la  caja 
núm.  3  el  trigo  ordinario  ó  corriente;  en  el  núm.  2  el  trigo  de 
semilla;  en  el  níim.  O  el  residuo  que  forma  próximamente  1/40 
del  trigo  limpio  y  que  debe  echarse  otra  vez  al  montón;  por  últi- 
mo, en  la  caja  núm.  1  se  encontrarán  los  granos  redondos, 
puros. 

La  figura  19  representa  un  sistema  de  clasificadora  ó  separa- 
dora bastante  bien  entendida  construida  por  el  Sr.  Pemollet.  Es- 
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t&  clasificadora  esté,  dividida  en  cuatro  compartimientos  que  se- 
paisn  sucesiTamente  los  granos  laicos  y  quebrados,  Iob  redondos, 
el  trigo  y  las  piedrecitas,  pedacitos  de  paja,  etc.  El  grano  cae 
desde  la  tolva  superior  dentro  del  cilindro  inclinado  que  por  bu 
movimiento  de  rotación  produce  el  efecto  indicado.  Él  cilindro 
está  construido  de  palastro  estañado,  a^jereado,  como  se  ve  en 


Figón  li 


la  fif^in,  de  distinta  forma  en  cada  compartimiento.  La  calda  del 
grano  de  la  tolva  se  gradiia  con  un  reg'istro  colocado  en  bu  fon- 
do. Ba  necesario  que  el  grano  con  que  se  carg-a  la  tolva  esté  ven- 
tilado, es  decir,  que  haya  recibido  la  acción  del  ventilador  ó  ta- 
rara. 

Pare  comprender  bien  el  nuevo  aparato  clasificador  de  alvéo- 
loB,  del  Sr.  Hignette,  que  representamos  en  la  figura  20,  creemos 
preciso  tener  presente  que  el  agitador  de  paletas  que  va  dentro 
del  cilindro,  está  construido  de  una  sola  pieza,  y  en  este  órgano 
es  precisamente  donde  la  construcción  encuentra  grandes  difi- 
cultades cuando  se  trata  de  los  clasificadores  de  doble  efecto  que 
separan  loe  granos  largos  y  los  redondos,  y  no  menores  dificulta- 
des en  los  clasificadores  de  repase  que  seimran  el  grano  redondo. 

Hé  aqui  el  porqué  de  estas  dificultades;  para  obtener  todo  el 
bneti  resultado  que  se  desea  de  los  alvéolos,  es  preciso  que  las 
jaletas  estén  bien  reguladas,  ee  decir,  mas  ó  menos  elevadas  en 
d  cUiodro,  según  la  naturaleza  del  grano  &  limpiar;  ahora  bien, 
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en  los  clasiflcadorcB  de  doble  efecto,  las  paletas  de  la  primera 
parte  del  cilindro  donde  se  opera  la  separación  de  los  granos  lar^ 
gos  [ceb&dos  y  avenas)  no  deben  estar  arreg-Iadas  &  la  misiiLa  al- 
tura que  las  paletas  de  la  aegunda  parte  del  cilindro,  en  que  se 
verifique  la  separación  del  grano  redondo;  lo  mismo  sucede  en 
los  clasificadores  repetidores,  y  las  patetas  de  esta  repetición  no 
deben  estar  arregladas  &  la  misma  altura  de  las  otras,  por  cuya 
razón  en  muchos  clasificadores  hay  paletas  mas  largas  en  una 
parte  del  cilindro  que  en  la  otra;  pero  entonces  sucede  que  cuan- 
do se  quiere  variar  un  poco  estas  paletas,  solo  queda  una  parte 
bien  arreglada  que  funciona  bien,  mientras  que  la  otra  trabaja 
mal;  estando  la¡!  palotes  demasiado  altan  ó  demasiado  bajas,  se 


sigue  que  es  imposible  el  arreylo  con  un  agitador  de  paletas 
construido  de  una  sola  pieza  para  toda  la  longitud  del  aparato. 

Por  el  sistema  Hignette  desnparecen  todos  estos  inconvenien- 
tes, montando  dos  agitadores  de  paletas  separados  en  cada  clasi- 
ficador; de  este  modo  se  arreglan  ante  todo  las  paletea  de  la  pri- 
mera parte  del  cilindro  que  opera  la  separación  de  los  granos  lar- 
gos, y  en  seguida  se  hace  lo  mismo  con  las  paletas  de  la  segunda 
parte,  en  que  se  verifica  la  separación  del  grano  redondo. 

La  figura  21  represente  una  limpia  sistema  belga,  que  creemos 
superior  &  las  descritas.  Esta  limpia  está  provista  de  tensores  para 
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Rgulir  completamente  el  raovimiento.  La  coastniccioii  del  apji- 
nlo  e»  muy  sencilla  y  sólida;  su  marcha  es  muy  suave  y  se  em- 
Jin  meDoe  fuerza  que  en  loa  íiemáfl  sistemas  conocidos;  la  insta- 
licion  ee  fácil  y  no  ori{?¡na  mas  gastos  que  los  de  una  polea  de 
tiumÍHÍDu  con  su  correa;  el  espacio  que  ocupa  es  relativamente 
mnj  reducido. 

Can  esta  limpia  se  extraen  del  Rrano  las  piedras,  tierra  y  to- 
4cB  los  cuerpos  extraños;  su  batidor  quita  cou  ])crfocciou  l'I  g^r- 


Mf)  [robillü)  del  trigo,  dejando  este  cunvenienlemente  iirejiara- 
lo  para  una  buena  molienda,  y  su  ventilador,  (|ue  tiene  j^ran  po 
tencia,  arroja  fupra  de  la  maquina  todos  los  cuerpos  moa  üfferos 
el  gmno. 

10  la.s  tres  poli'as  de  esta  limpiadora  están  destinadas  á 

ímiento,  es  preciso  tener  las  dos  correas  de  trasmisión 

estiradas  para  que  uno  de  los  tensores  no  toque  á  su  pró- 

ilejar  tampoco  descender  muy  bajo  el  otro  tensor. 
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La  polea  calada  en  el  extremo  del  árbol  da  250  á  360  vu^taa  por 
minuto. 

Para  graduar  la  ventilación  es  preciso  fijarse  en  la  canal  cor* 
respondiente  j  la  compuerta,  que  está  suspendida  por  un  alambre 
al  baliincin  del  regulador;  por  consiguiente,  cuando  cae  dema- 
siado grano  ligero  en  dicíia  canal,  debe  aumentarse  cuanto  ne- 
cesario sea  el  peso  de  la  pequeña  caja  de  la  compuerta  para  no 


dejar  llegar  á  la  primera  mas  cantidad  de  grano  ligero  que  la 

precisa.  Aumentando  ó  disminuyendo  el  peso  de  dicha  compuer- 
ta, se  hace,  por  lo  tanto,  salir  por  la  canal  mas  ó  menos  grano 
ligero,  teniendo  cuidado  siempre  de  asegurarse  que  nada  estorba 
á  aquella  en  sus  correderas,  y  convencerse  de  que  obra  fiícil- 
mente  sobre  la  abertura  del  conducto  de  aspiración  del  ventila- 
dor, ííi  aim  con  estas  precauciones,  se  observase,  cuando  la  lim- 
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ina  trabaje  á  plena  velocidad,  que  viene  demasiado  grano  ligero 
i  la  expresada  canal,  se  abrirá  lo  necesario  una  pequeña  puerta 
dispuesta  al  efecto  para  dejar  salir  el  exceso  de  aire. 

Los  movimientos  de  la  caja,  fija  al  lado  de  la  tolva  y  de  la  cri- 
ba separadora,  que  se  cambia  á  voluntad,  se  regulan  por  medio 
de  un  gancho  fijo  en  un  balancín;  con  un  tirador  á  propósito  se 
consigue  no  dejar  demasiado  apretada  ni  floja  una  correita  de 
cuero  que  corresponde  á  la  criba  y  ima  ballesta  de  madera. 

Cuando  se  haya  comprendido  la  colocación  y  oscilación  que 
deben  tener  la  caja  y  la  criba  separadora,  no  habrá  mas  que  obrar 
sobre  la  pequeña  compuerta  que  se  encuentra  debajo  de  la 
tolva  para  regular  la  cantidad  de  grano  que  debe  penetrar  en  la 
limpia  (1). 

Hay  otro  aparato,  especial,  llamado  criba  horizontal  ó  sasor, 
que  no  obstante  su  sencillez,  produce  excelentes  resultados.  La 
figura  22,  representa  uno  de  estos  aparatos,  construido  por  el  in- 
geniero francés  Sr.  Hignette,  que  es  una  especialidad  para  esta 
clase  de  aparatos.  Este  aparato,  á  pesar  de  su  sencillez,  tiene  por 
objeto  reemplazar  el  aechado  á  mano  por  un  medio  mas  econó- 
mico, pronto  y  eficaz.  La  caida  del  grano  puede  graduarse  á  vo- 
luntad, como  se  ve  en  la  figura,  y  tal  como  en  la  misma  está  in- 
dicado puede  ser  movido  á  mano  ó  por  correa  de  trasmisión. 

Este  aparato  presenta,  sobre  los  anteriormente  descritos,  la 
ventaja  de  no  presentar  ni  ruedas,  ni  engranajes,  ni  piezas  meca- 
DÍcaa  de  costoso  entretenimiento.  Se  compone  de  una  mesa  trian- 
gular, con  divisores  también  triangulares,  necesarios  á  la  sepa- 
radon  del  grano  y  de  los  cuerpos  extraños.  El  grano  baja  de  la 
tolva  i  una  rejilla  desmotadora  á  cuyo  través  pasa,  lo  mismo  que 
los  cuerpos  extraños  de  pequeño  volumen;  entonces  cae  en  la  ta- 
bla misma,  en  la  que  el  choque  repetido  contra  las  paredes  de  los 
divisores  le  separa  de  las  impurezas  que  caen  por  la  abertura  del 
lado  inclinado  de  la  mesa  hacia  la  tolva,  mientras  que  el  grano 
avanza  sin  cesar  para  caer  hacia  el  otro  extremo. 

La  figura  23  es  una  combinación  muy  ingeniosa  de  los  sepa- 
radores, criba  horizontal  y  un  aspirador.  En  ella  significan:  A, 
caja  donde  cae  el  trigo  por  la  parte  superior  y  de  la  que  sale  por 
la  inferior;  por  D  E  sale  el  trigo  deschinado;  T  manubrio  para  gra- 
duar la  compuerta  de  salida  de  las  cliinas  ó  piedrecitas;  S,  polea 
que  mueve  el  aspirador;  uno  de  los  dos  cilindros  separa  la  semilla 

<1>  Aquellot  da  naertros  lectores  que  deseen  mas  noticias  sobro  esta  lim  pia,  así  como 
loi  apanlot  Hiimette  y  layadora  Demanx,  pueden  dirigirse  á  D.Francisco  Bi  riere. - 
UMériá. 


Este  aparato  extrae  por  a!=piraciün    pe=*ando  miiu  máticamea- 
te,  por  iecirlo  asi   cada  grano  en  el  vacío    Im  malai-  semiUr       '~ 
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trigo  germinado,  la  avena,  el  centeno,  la  cebada,  el  trigo  negro, 
la  cizaña,  la  paja,  el  polvo,  etc.;  en  una  palabra,  todos  los  granos 
6  semillas  extrañas  mas  ligeras  á  volumen  igual.  Extrae  del  tri- 
go todas  las  piedras  que  puede  contener,  cualesquiera  que  sean 
su  forma  y  volumen,  sobre  todo  las  de  ignal  volumen  que  el  mis- 
m  grano j  pimto  importantísimo  en  un  aparato  de  limpia. 

Conócense  otros  aparatos  de  limpia,  verticales,  llamados  co- 
lumnas, fundados  en  el  principio  de  la  fuerza  centrífuga,  y  que 
tienen  como  órganos  de  trabajo  dos  series  de  conos  metálicos,  unos 
fijos  y  otros  movibles.  Los  conos  fijos  están  retenidos  entre  aros 
de  fundición  que  forman,  superpuestos,  una  columna  ó  cilindro,  y 
entre  ellos  vienen  á  intercalarse  los  conos  movibles,  que  están  re- 
tenidos igualmente  en  círculos  de  fundición  formando  la  super- 
po6icion  una  columna  ó  un  cilindro  interior,  que  atraviesa  la 
primera  columna  y  está  movido  por  un  árbol  vertical. 
Los  conos  de  revolución  presentan  en  su  base  superior  un  in- 
'    tervalü  libre  entre  ellos  y  la  circunferencia  de  la  columna,  mien- 
tras que  los  conos  fijos  se  paran  en  su  base  inferior  á  algunos 
oentimetroe  de  la  columna  interior,  de  modo  que  se  establezca  la 
comunicación  por  arriba  y  por  abajo  entre  todos  los  comparti- 
mientos de  los  cilindros.  Por  otra  parte,  los  conos  movibles  pre- 
aentan  en  la  parte  superior  una  superficie  áspera,  obtenida  por 
las  picaduras  de  la  chapa;  y  los  conos  fijos,  por  el  contrario,  es- 
tán picados  debajo  con  objeto  de  que  las  superficies  rugosas  que 
trabajan  ae  encuentren  de  resguardo  de  las  anteriores.  Estos  co- 
nos se  pueden  hacer,  á  voluntad,  de  tela  de  alambre,  de  acero,  ó 
de  ñmdücion,  ó  de  palastro  ondulado. 

Esta  máquina  da  grandes  resultados  para  la  limpia  de  los 
granos,  que  cargan  por  la  parte  superior  y  caen  perfectamente 
por  la  inferior.  Al  hablar  de  la  molienda  del  arroz  tendremos 
ocasión  de  dar  mas  detalles  sobre  esta  máquina. 

País  completar  lo  referente  á  los  aparatos  de  limpia,  damos 
en  la  figura  24  un  sistema  completo,  ó  juego  de  aparatos  de  lim- 
pia para  un  molino,  lo  cual  es  tanto  mas  conveniente  cuanto,  de- 
gun  habrán  observado  nuestros  lectores,  cada  aparato  tiene  una 
aplicación  especial,  por  mas  que  en  los  pequeños  molinos  se  .val- 
gan de  uno  solo  que  consideran  como  el  de  efecto  mas  completo. 
Este  sistema  ó  juego  de  limpia,  se  compone:  1.°,  de  una  criba 
horizontal  B,  que  sirve  la  especialidad  de  criba-desmotadora-se- 
paradora de  piedras;  2.**,  de  un  aspirador  C  de  tres  aechaduras; 
3.®,  de  una  limpia  D  de  semillas  redondas  y  largas;  4.**,  de  un 
limpiador  con  aspirador  F. 
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El  trigo  sucio  ae  carg^a  por  la  tolva  A,  de  donde  cae  eu  el  se- 
parador de  piedras  ó  criba  horizontal  de  sacudidas  que  trabaja  en 
combinación  con  el  aBpir&dor  0^  cayendo  las  aechaduras  en  loe 
sacos  de  la  parte  inferior;  de  este  aparato  cae  el  tri^  en  la  lim- 
pia D,  y  por  medio  de  la  noria  ó  elevador  £¡,  llega  al  limpiador 
de  columna  F,  cayendo,  perfectamente  limpio,  por  S.  El  polvo  se 
envia  ¿  una  cámara  especial,  ó  se  expulsa  fuera  del  molino,  de 


donde  resulta  una  gran  mejora  para  la  aalud  de  los  obreros.  Esta 
combinación,  por  último,  con  la  supreaoii  de  trasmisiones  in- 
termedias y  de  monta  cai^ifas  ó  elevadores,  realiza  una  economía 
de  fuerza  motriz  de  cerca  de  50  por  100, 

Preparación  de  los  granos.— Bl  grano  suele  sufrir  alguna  pre- 
paración preliminar  antes  de  la  molienda;  tal  sucede,  por  ejem- 
plo, en  las  habas,  maíz,  etc. 

También  ae  ha  propueato  descortezar  el  trigo  antes  de  so- 
meterlo á  la  molienda  con  el  objeto  de  obtener  mas  y  mejor  pro- 
ducto; pero  nosotros  no  somos  partidarios  de  esta  preparación. 
Mas  conveniente  noa  parece  la  de  sujetar  este  grano  á  la  acción 
de  dos  rodillos  que  le  quebranten  y  pasarlo  en  tal  estado  á  la  ac- 
ción de  las  muelas;  esto  darla  indudablemente  buenos  resultados. 
Aproximando  mas  ó  menos  los  rodillos  ó  cilindros  compresores. 
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que  podrían  ser  de  fundición,  tendriamos  el  trigo  dividido  en 
fngmentos  del  tamaño  que  se  deseara;  la  resistencia  que  opone 
d  trigo  á  la  molienda  quedará  reducida  de  este  modo  á  1/3  de 
li  común. 

Por  lo  demás,  el  descortezamiento  del  trigo  y  demás  cereales, 
se  puede  verificar  por  medio  de  diferentes  aparatos  y  procedi- 
mientos, y  solo  tiene  interés  verdadero  como  medio  de  limpiar 
enér^camente  los  granos  averiados  ó  de  mal  sabor.  Para  el  efec- 
to se  emplea  el  calor,  el  vapor,  los  ácidos  y  el  frotamiento  me- 
cánico por  superficies  metálicas  ó  de  fieltro,  de  caoutchouc,  etc. 
El  aparato  Poissant  descorteza  ó  descascarilla  los  gíranos  fro- 
tándolos unos  contra  otros.  Consiste  en  dos  platos  que  giran  con 
una  velocidad  de  300  á  400  revoluciones  por  minuto  y  limpia  el 
prano,  al  que  despoja  del  salvado.  El  polvo  es  arrastrado  por  un 
ventilador.  Los  granos  se  sumerjen  en  agua  fria  y  escurren  des- 
pués durante  cuatro  ó  cinco  minutos  antes  de  echarlos  en  la  tol- 
va. Después  del  descortezamiento  y  antes  de  la  molienda,  con- 
viene secarlo  completamente  en  una  corriente  de  aire  caliente. 

El  Sr.  Dargoud  ha  sometido  á  la  Academia  de  ciencias  de  taris 
un  medio  de  descortezamiento  del  trigo,  que  consiste  en  sumer- 
gir el  grano  en  una  lechada  de  cal,  después  se  le  somete  en  se- 
guida á  una  fricción  que  desprende  la  película.  Con  igual  objeto, 
ha  propuesto  el  Sr.  Lemoyne  el  remojo  del  grano  en  el  ácido  sul- 
furoso. Compréndese  que  todos  estos  procedimientos  que  obligan 
á  humedecer  y  lavar  los  granos,  implican  ima  mano  de  obra  exa- 
gerada y  desnaturalizan  la  harina. 

La  caries,  grasa  aceitosa  é  infecta,  que  dijimos  podia  conte- 
ner el  trigo,  es  preciso  quitarla  antes  de  molerlo,  y  al  efecto  el 
Sr.  Manpeon  aconseja  un  procedimiento  que  nos  parece  bueno. 
Q  aparato  lava  el  trigo  y  lo  seca  en  ima  corriente  de  aire  calien- 
te, en  menos  de  quince  minutos.  Este  aparato  quita  también  á  los 
trigos  el  mal  sabor.  El  procedimiento  de  Manpeon  consiste  en 
una  limpia  del  trigo  averiado  por  medio  de  la  inmersión  en  agua, 
el  lavado  por  dos  láminas  fijas,  lexiviado  al  álcali,  desecación  en 
cilindros  de  palastro  atravesados  por  una  corriente  de  aire  calien- 
te y  enfriamiento  al  aire. 

En  todo9  estos  aparatos  se  corre  el  peligro  de  que  la  tempera- 
tura de  desecación  pase  de  70^,  en  cuyo  caso  el  grano  pierde  sus 
propiedades  para  la  panificación.  El  Sr.  Barón  ha  inventado  un 
aparato  en  que  la  desecación  se  hace  por  la  fuerza  centrifuga.  El 
aparato  se  carga  solo  y  se  vacia  lo  mismo  en  cada  operación;  y 
comprende  un  lavador  con  depósito  de  agua  y  tolva  alimentado- 
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ra,  un  hidro  extractor  que  da  de  1,000  á  1,200  vueltas  por  minuto 
y  un  mecanismo  combinado  de  manera  que  trasmite  sin  inter- 
rupción los  movimientos  automáticamente. 

El  nuevo  aparato  del  Sr.  Cardailhac,  de  Tolosa,  se  compone 
de  una  cuba  metálica  en  la  que  el  trigo  es  lavado,  después  con- 
ducido por  un  recogedor  sin  fin  á  la  parte  baja  de  una  columna 
vertical  de  envolvente  de  palastro  perforado,  cuyo  eje  está  pro- 
visto de  una  hélice  de  hierro.  El  grano  agitado  y  elevado  por  la 
hélice  que  marcha  á  gran  velocidad,  pasa  á  otra  columna  de  en- 
volvente de  palastro  agujereado  cuyo  eje  está  armado  de  paletas 
de  hierro,  donde  termina  la  desecación  y  limpia. 

Fundado  en  el  mismo  principio,, han  construido  los  señores 
Demaux  é  hijo,  también  de  Tolosa,  otro  aparato  levador  y  seca- 
dor que  representamos  en  la  figura  25.  Como  en  la  misma  se  ve, 
consta  aquel:  de  un  cilindro  descontador  horizontal  situado  en  la 
parte  superior,  de  donde  cae  el  trigo  libre  de  chinitas  á  la  cuba  ó 
recipiente  inferior;  en  este,  giran  unas  paletas  que  le  agitan  y 
lavan  con  el  agua  que  constantemente  está  entrando  en  él;  de 
aquí  pasa  el  trigo  lavado  á  la  primera  columna  ó  cilindro  bati- 
dor, que  lleva  girando  en  su  interior,  y  á  gran  velocidad,  una 
espiral  por  la  que  sube  el  grano,  que  se  va  secando  á  medida  que 
asciende;  por  último,  de  este  cilindro  pasa  al  segundo  batidor 
por  la  parte  alta,  saliendo  convenientemente  seco,  y  en  disposi- 
ción de  ser  molido,  por  la  parte  inferior.  Por  medio  de  ima  vál- 
vula, dispuesta  en  la  parte  baja  de  la  cuba  lavadora,  se  extrae 
de  vez  en  cuando  el  poso  que  se  va  formando  ó  reuniendo  en  el 
fondo  de  la  misma. 

En  los  molinos  pequeños  de  España  lavan  el  trigo,  cuando  está 
muy  sucio,  en  agua,  dentro  de  capachos,  y  á  veces  en  balsas  á 
propósito,  y  le  secan  después  al  sol  hasta  que  solo  conserve  la 
humedad  necesaria  para  la  buena  molienda.  En  los  molinos  donde 
se  trabaja  en  grande  escala,  la  limpia  se  hace  en  seco  y  por  los 
aparatos  que  ya  conocemos;  en  cuanto  al  remojo  para  Íb.  molien- 
da se  da  la  víspera  rociando  el  grano  á  mano  ó  mecánicamente; 
se  amontona  ó  ensaca  en  seguida  y  se  muele  al  dia  siguiente. 

MOLIENDA. 

Muelas.—M  hablar  de  los  granos  digimos  ya  cuál  era  la  com- 
posición del  de  trigo,  que  es  la  primera  materia  mas  importante 
para  la  fabricación  de  la  harina;  pues  bien,  se  aplica  el  nombre 
de  harina  al  grano  privado  mecánicamente  de  sus  cubiertas  ex- 
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temas  t  reducido  &  polvo.  Esta  separación  y  trituración  se  hact 
por  iiudio  de  los  muela:). 

Las  muelas  pueden  ser  de  iinn  sola  piezaode  varias;  de  piedra 


«Ufcica  ¿  de  hierro  fundido,  aunque  estas  liltimaa  no  han  recibido 
aun  la  aoncion  de  la  práctica  en  los  molinos  harineros,  donde 
«alo  se  empleaa  actualmente  laa  muelas  de  piedra  silícica  de  uuii 
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Ó  varías  piezas.  La  muela  tija,  ó  sea  la  inferíor,  se  llama  soUra,  y 
en  algunos  puntos  registro  y  también  Uc&o;  la  auperior,  que  es 
giratoría  ó  móvil,  se  llama  volandera. 

Tanto  la  muela  volandera  como  la  Sja,  deben  estar  rayadas 
para  que  produzcan  mas  cantidad  de  harina  en  menos  tiempo  y 
sea  esta  de  mejor  calidad.  Este  rayado  varia  mucho,  pero  el  sis- 
tema mas  conveniente,  en  la  molienda  en  general,  es  el  que  re- 
presenta la  ügura  26.  Para  proceder  al  rayado  de  las  muelas,  hay 


que  tener  presente  que  la  superticie  de  la  tija  ó  de  lecho  ha  de  ser 
perfectamente  plana,  mientras  que  la  de  la  volandera  debe  tener 
una  entalladura  ó  rebajo  alrededor  del  agujero  central  ú  ojo,  en 
un  radio  de  27  centímetros  para  que  penetre  el  grano  debajo  de 
ella,  entalladura  que  debe  formar  un  suave  declive  hasta  morir 
en  la  parte  plana  de  la  piedra.  Picando  las  dos  muelas  de  la  mis- 
ma manera,  resultará  al  colocar  la  una  sobre  la  otra  que  el  raya- 
do quedará  en  sentido  contrario,  que  es  lu  conveniente.  El  rayado 
puede  hacerse  por  medio  de  máquinas  que  dan  muy  buen  resul- 
tado. El  constructor  francés  Sr.  Dubois,  ha  inventado  una  de  es- 
tas máquinas  de  bastante  sencillez,  que  permite  confiar  su  direc- 
ción á  un  obrero  de  mediana  intelig-encia,  llegando  á  picar  un 
par  de  piedras  perfectamente  en  tres  ó  cuatro  horas. 

Para  ello  empieza  por  coger  con  la  mano  derecha,  la  pieza  que 
sirve  para  hacer  resbalar  el  carro  porta-útil  á  lo  largo  de  una 
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goii,  con  objeto  de  trazar  con  la  punta  del  diamante  los  trazos  ó 
ndios  siguiendo  una  linea  determinada;  con  la  mano  izquierda 
toma  la  pieza  que  regula  el  avance  del  porta-útil  para  cada  tra- 
so  paralelo.       • 

El  porta-útil  que  lleva  el  diamante,  posee  una  cierta  elastici- 
dad en  el  sentido  vertical,  á  fin  de  que  el  diamante,  cuando  en- 
cuentra algim  obstáculo,  pueda  levantarse  inmediatamente,  vol- 
viendo en  seguida  á  su  nivel  primitivo. 

El  diamante  va  encajado  en  una  especie  de  montura  de  hierro, 
compuesta  de  dos  piezas,  lo  que  permite  volverle  y  utilizar  todas 
sos  aristas  á  fin  de  economizar  el  gasto,  habiendo  demostrado  la 
experiencia  que  este  apenas  iguala  al  que  exige  el  empleo  de  los 
martillos  de  acero,  puesto  que  con  un  diamante,  que  cuesta  10 
francos,  pueden  picarse  por  lo  menos  diez  pares  de  piedras  y  un 
número  mayor  todavía,  tratándose  del  picado  fino. 

El  aparato  Dubois  funciona  igualmente  bien  con  toda  clase  de 
piedras,  y  cualquiera  que  sea  la  forma  del  picado;  y  á  pesar  de  la 
rapidez  con  que  trabaja,  no  solo  llena  cumplidamente  todas  las 
condiciones  de  la  mas  perfecta  regularidad,  sino  que  endereza  ó 
iguala  las  piedras  de  una  manera  á  que  difícilmente  se  llega  con 
el  trabajo  á  mano. 

Los  resultados  obtenidos  con  las  piedras  picadas  con  el  apara- 
to Dubois,  han  demostrado  que  con  ellas  se  obtiene  un  molido  de 
calidad  muy  superior.  Las  harinas  salen  mas  finas,  obteniéndose 
mayor  cantidad  de  harina  de  primera  ó  de  flor;  las  segundas  son 
mas  blancas,  y  el  salvado  queda  mas  agotado. 

La  figura  27  representa  otra  máquina  de  picar  piedra,  debida 
i  los  señores  Poissy  hermanos,  que,  en  nuestra  opinión  y  por  las 
noticias  que  de  ella  tenemos  es  superior  á  la  que  acabamos  de 
deacribir.  El  mecanismo  de  la  nueva,  máquina  es  de  gran  preci- 
sión; su  asiento  sobre  las  piedras  es  de  los  mas  sencillos  y  su  ma- 
nejo exige  tan  pequeña  fuerza  que  puede  confiarse  á  im  mucha- 
cho. En  el  corto  espacio  de  cuatro  horas  se  pica  un  par  de  pie- 
dras del  «,50. 

Q  sistema  se  apoya  sobre  los  reguladores  iguales  arreglados 
como  los  que  sirven  para  las  reglas  de  madera;  y  aunque  el  con- 
junto del  aparato  no  es  pesado,  no  se  necesita  fijarlo  sobre  la 
piedra;  gracias  á  los  guias  movibles,  se  puede  dar  á  las  piedras 
Dtt*  ó  menos  superficie  de  picado  y  á  mayor  ó  menor  profun- 
didad. 

Colocada  la  piedra  solera  ó  fija  perfectamente  horLsontal  y  con 
vrcglo  á  los  buenos  principios  de  la  construcción,  procede  fijar 

nioorruAs  aobí colas,  tomo  i.  8 
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la  volandera  ó  giratoria  por  medio  de  im  mecanismo  lo  mejor  dis- 
puesto posible.  Esta  última  muela  se  suspesderá  por  medio  de 
una  pieza  metálica  llamada  anillo,  empotrada  en  su  ojo,  en  medio 
del  cual  termina  el  eje  que  está  en  comunicación  con  el  motor. 


Como  tipo  de  susi)enHion  de  muelas,  que  es  el  mejor  de  todoe 
los  sistemas,  llamanius  lu  atención  del  que  representa  la  figura  28, 
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c|tie  consta  de  una  pieza  de  hierro  A  BDcha,  pero  de  poco  espesor, 
eon  doe  codillos  revueltos  que  entran  en'  dos  cajas  opuestas,  la- 
biadas en  las  partes  laterales  del  ojo.  El  extremo  del  eje  termina 
en  una  espiga  redondeada  que  entra  en  una  pequeña  hendidura 
esférica  practicada  en  el  anillo,  siendo  este  el  verdadero  punto  de 
apoyo.  El  casquillo  C  con  dos  horquillas  laterales  b  que  cogen  el 
grueso  del  anillo,  sin  que  este  descanse  en  ellas,  sirven  para  que 
la  muela  g-ire  con  el  eje;  este  caequillo  lleva  además  cuatro  ranu- 
ras &  lo  largo  de  au  cara  interior  que  entran  en  cuatro  resaltos  6 
aletas  ü,  y  por  último,  aumentándose  el  grueso  del  eje,  resulta  un 


reborde  sobre  el  que  se  apoya  el  anillo,  quedando  iiivaríablemen. 

te  sujeto  con  él.  La  cazoleta  p  sirve  para  recibir  el  grano  que  cae 

de  la  tolva  y  esparcirlo  convenientemente. 

Por  lu  que  toca  á  las  dimensiones  de  las  piedras  diremos ,  que 
las  antiguas  muelas  tenían  i™,80  á  2^,30  de  diámetro  y  estaban 
fwmadas  de  uno  ó  dos  bloquea;  en  el  dia  se  prefiere,  en  el  sis- 
icini  americano  sobre  todo,  liacer  uso  de  muelas  ¡>eque£ias  de 
1*)30 de  diámetro  y  0",27  de  espesor,  formadas  de  f^ran  número 
^  Moques  unidos  y  mantenidos  por  medio  de  yeso  y  aros  de  hiei^ 
">-  Por  lo  que  toca  á  ta  velocidad  de  laa  muelas,  pueden  ser  tanto 
■Bt^or  cuanto  mas  pequeño  es  el  diámetro.  Para  las  muelas  de 
*",30que  hemos  indicado,  podemos  fijar  esta  velocidad  en  115  á 
lío  revoluciones  por  minuto. 

¿eio  de  UnHolienda. — De  cualquier  modo  que  sea,  el  grano 
VK  cae  de  la  tolva  en  el  ojo  de  la  piedra  volandera,  y  se  reparte 
fot  medio  de  la  cazoleta  ó  por  cualquier  otro  medio ,  es  arrastra- 
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do  h&cia  él  entrepié,  penetra  debajo  de  la  muela  volandera,  don- 
de es  cofirido  entre  los  surcos  á  rayones  como  entre  las  hojas  de 
una  tijera,  para  ser  rasgado  y  machacado  primero  y  despuee 
molido,  saliendo  de  debajo  de  las  piedras  en  forma  ya  pulvou- 
lenta,  de  donde  se  recoge  y  arrastra,  en  las  fabricas  bien  dispues- 
tas, ¿  un  refrescador. 

El  aire  desempeña  una  importante  misión  en  el  acto  de  b 
molienda.  Las  muelas  produce» ,  en  efecto,  una  verdadera  aspi- 
ración por  su  abertura  central  ú  ojo,á  causa  del  aire  arrojado  ála 
circunferencia  por  la  fuerza  centrífuga.  Si  no  se  reemplaza  este 
aireen  suñciente  cantidad,  la  molienda  se  hace  lentamente  y 
la  trnrina  se  calienta  mucho.  Varios  son  los  aparatos  inventados 
para  aspirar  las  harinas  locas  y  refíescar  las  muelas,  entre  loe 
los  cuales  figura  el  del  í<r.  Cabanes ,  destinado  á  activar  la  opera- 
ción de  la  molienda  inyectando  aire  purificado  por  el  ojo  de  una 
de  aquellas.  Estos  aparatos  están  fundados  en  diferentes  princi- 
pios; se  puede  llevar  el  aire  sobre  la  superficie  de  trabajo  por 
medio  de  agujeros  abiertos  en  la  muela  giratoria ,  6  introducirle 
en  el  ojo  por  un  ventilador;  ó  bien  diaponer  la  aspiración  detr&s 
de  las  muelas;  por  último,  algunos  sistemas  combinan  el  empleo 
del  ventilador  y  del  aspirador.  El  método  preferible  á  todos,  con- 
siste en  un  ventilador  colocado  al  extremo  de  im  conducto ,  que 
comunica  con  un  tambor  central,  al  que  vienen  á  desembocar 
unos  conductos  situados  sobre  los  arcos  ó  flechas.  Bl  vapor  car- 
gado de  harina  loca ,  que  t's  aspirada  en  el  tambor,  se  condensa 
abandonando  la  harina  en  su  camino,  ó  bien  se  escapa  por  una 
chimenea  especial. 

Sistema  de  imilÍnos.—La  figura  29  representa  el  sistema  de 


molino  de  ordinario,  y  ol  de  piedras  oscilantes  de  Brisson.  La 
muela  fija  (i  descansa  sobre  dos  tomillos  de  presión  J  J  y  no  tie- 
ne por  consiguiciit?  movimiento  algimo.  En  el  sistema  Brisson, 
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h  ptedni  inferior  G',  que  es  la  fíja ,  tienen  un  movimiento  de  os- 
dbcíon ,  para  lo  cual  se  han  quitado  los  tomillos  de  presión,  que 
SQJetan  á  esta  muela  en  el  sistema  ordinario ,  estando  suspendida 
lobre  un  eje  perpendicular  por  medio  del  anillo  movible  M  que 
llevan  las  dos  piedras  en  el  interior  del  agujero.  De  manera  que 
h  muela  corredera  F,  en  el  sistema  Brisson,  oscila  también  á  fin 
de  conservar  el  paralelismo  necesario  y  seguir  los  movimientos 
de  oscilación  de  la  muela  fija.  La  letra  E  representa  el  corte  de  la 
aja  de  madera  que  cubre  las  piedras  en  ambos  sistemas,  y  en  el 
espacio  que  separa  á  estas  de  la  caja  es  donde  se  recoge  la  harina 
mdida,  y  de  allí  se  hace  salir  por  una  canal  cualquiera  adaptada 
al  agujero  que  se  practica  en  el  punto  que  se  crea  mas  conve- 
niente. 

El  sistema  de  piedras  oscilantes  se  puede  aplicar  con  facilidad 
á  toda  clase  de  molinos,  pues  basta  para  ello  quitar  los  tornillos 
de  presión  que  mantienen  fija  la  piedra  en  los  sistemas  ordina- 
nanos ,  y  colocar  en  el  interior  del  agujero  de  las  dos  muelas  los 
anillos  mo\ibles  con  que  se  obtiene  la  oscilación  en  el  molino 
BrisBon. 

Lo  que  distingue,  pu(^s,  el  sistema  de  muelas  oscilantes,  de  los 
demás  sistemas,  es  que  la  muela  inferior  ó  solera,  en  lugar  de 
estar  fija ,  oscila  en  todos  sentidos ,  cediendo  á  cualquiera  resis- 
tencia que  encuentra.  La  ventaja  de  esta  disposición  consiste  en 
disminuir  notablemente  los  fuertes  rozamientos ,  ó  por  mejor  de- 
cir, los  choques  continuados  de  la  muela  corredera  sobre  la  fija, 
inconvenientes  que  llevan  consigo  la  i)érdida  de  fuerza  imposi- 
ble de  e\itar  en  los  sistemas  ordinarios  por  la  dificultad  de  poder 
equilibrar  una  muela,  por  mucho  cuidado  que  se  ponga  en,  su 
construcción,  de  manera  que  permanece  siempre  en  un  plano 
borízontal,  cualquiera  que  sea  la  velocidad  de  rotación. 

Con  el  sistema  Brisson  se  obtiene  una  economia  de  fuerza, 
minada  en  im  25  por  100,  próximamente,  sobre  los  molinos  or- 
dinarios y  se  consigue  que  la  harina  salga  fresca,  cosa  que  no  su- 
cede en  los  últimos. 

CERNIDO  Y  CLASIFICACIÓN  DE  LA  MOLIENDA. 

Seeepcwii  de  la  harina.— ho.  harina,  al  salir  de  las  muelas  tie- 
ne generalmente  una  temperatura  peligrosa  para  sus  buenas  pro- 
piedades y  es  preciso  enfriarla.  En  los  grandes  molinos  el  siste- 
ma de  elevadores  hace  que  la  harina  recorra  un  gran  trayecto 
?ne  puede  ser  suficiente  para  conseguir  dicho  enfriamiento ;  pero 


118  1NDUSTRIA.S   AOKÍCULAS. 

cuando  esto  no  sucede  en  preciso  obtenerle  por  cualquier  medio  á 
propósito,  tieneralinente  es  conducida  la  molienda  meeinicamente 
al  refrescador ,  que  no  es  otra  cosa  que  una  gran  cavidad  cilindri- 
ca ,  lU  fondo  (le  la  cual  ne  mueve  circularmente  un  rastrillo. 

Ya  veremos  al  hablar  de  la  conservación  de  las  harinas  otros 
aparatos  muy  á  proi>Ó9Íto  para  trabajar  en  {rrande  escala. 

Cernido. — l'na  vez  enfriada  la  harina  pasa  4  los  cernederos  y 


clarificadores,  que  por  ser  dema-siado  conocidos  no  los  descri- 
biremos, limitándonos  tan  solo  á  decir  nlg-o  sobre  este  punto. 

Loa  cernederos  de  harina  y  de  cnbrzíielas  modenios,  son  ci- 
lindricos, de  movimiento  continuo  y  provistos  de  sedas  de  dife- 
rentes números;  los  de  I»  A  8  ¡wiñoa,  do  1",  á  l",30  de  diámetro 
en  los  ángiüos,  son  los  mas  empleados,  variando  su  longitud  de 
■"»'n,(jO  i  7ni,30;  en  cuanto  al  número  de  ellos  que  se  necesitan,  de- 
pende del  trabajo  de  las  muelas.  Las  cernederas  dan  próxima- 
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mente  30  vueltas  por  minuto.  Para  imprimirlas  las  vibraciones 
necesarias  al  libre  paso  de  las  harinas  á  través  de  las  mallas  finas  y 
onidaii  de  la  seda,  se  recurre  preferentemente  á  los  tacos  de  ma- 
dera y  á  pequeñas  mazas  perpendiculares,  á  la  cubierta  ó  á  los 
montantes  de  la  caja ,  que  caen  alternativamente  sobre  el  árbol 
y  sobre  las  varülas  del  armazón. 

La  figura  30  representa  una  cemedera,  no  siendo  necesaria  su 
descripción,  después  de  lo  que  hemos  dicho  sobre  estos  apara- 
tos. Kl  de  la  figura  sirve  para  clasificar  la  harina  en  cinco  clases. 

JMen  sea  que  en  la  práctica  se  extraiga  desde  luego  la  harina, 
después  las  cabezuelas,  y  eu  fin,  el  salvado,  ó  bien  que  se  elimine 
d  salvado  desde  luego,  para  separar  en  seguida  la  harina  de  las 
cabexnelas,  es  preciso  tratar  de  nuevo  estas,  y  para  depurarlas 
convenientemente  recogerlas  siete  ú  ocho  veces  y  sacudirlas. 

Este  trabajo,  que  antes  se  hacia  á  mano,  hoy  se  practica  en  los 
aparatos  llamados  sasores.  Uno  de  estos  aparatos,  el  del  Sr.  Ga- 
banes, se  compone  esencialmente  de  un  tamiz,  suspendido  en  una 
caja,  que  posee  como  esta  dos  movimientos  alternativos,  uno  ho- 
rizontal y  el  otro  vertical,  liara  separar  en  la  molienda  los  salvados 
mas  ligeros  y  las  sémolas  que  pasan  á  través  de  las  sedas.  Unos 
ventiladores  aspirantes  acaban  la  limpia  ó  se])aracion  de  la  sémola. 

DISPOSICIÓN  DE  UN  MOLINO. 

}foliiu>  para  ffran  producción.— 'El  material  de  mi  gran  moli- 
no, construido  con  arreglo  á  los  progresos  de  la  molinería,  no  es 
otw  cosa  que  un  solo  mecanismo  (jue  tiene  inmcMisos  órganos  es- 
parcidos en  las  diferentes  partes  do  un  edificio  mas  ó  menos  vas- 
to y  de  varios  pisos.  Hé  aquí  cómo  están  repartidos  los  órganos 
lam  asegurar  la  trasformacion  del  trigo  en  harina  sin  necesidad 
de  mano  de  obra  intermedia.  Bajo  del  nivel  del  suelo  las  turbinas 
ó  el  motor;  en  el  piso  bajo  el  gnieso  mecanismo;  en  el  primer 
pialas  muelas  dispuestas  circularmente  sobre  un  castillete  ó  ar- 
DMtton  y  recibiendo  el  movimiento  de  las  turbinas,  por  medio  de 
«Wuiajes,  los  remasadores  de  moltura;  el  elevador  y  las  cajas 
^  salvado;  encima,  la  cámara  de  harina,  el  rastrillo  secador;  por 
•iltínio,  en  los  pisos  superiores,  las  diferentes  eeniedoras,  cribas, 
DKmta-sacos,  cajas  de  trigo,  ote, 

U  figrura  31,  representíi  inia  s<»ccion  (U»I  ningnífico  molino  de 
í^,  cerca  de  Benfeld  (Bajo-Hin,.  Est(»  molino  de  cinco  pisos 
utilia  la  fuerza  de  cuatro  turbinas  de  20  caballos  cada  ima,  las 
que  mueven  diez  y  seis  pares  de  muelas  que,  en  veinticuatro  ho- 
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ras,  convierten  250  &  300  quintales  métricos  de  trigo  en  harina. 
Hé  aquí  la  enumeración  de  sus  órganos: 

PP',  turbinas  de  20  caballos  que  mueven  cada  una  cuatro  pa- 
res de  muelas  y  sus  accesorios;  los  pibotes  de  estas  turbinas  fmv 
man  racord  de  las  trasmisiones  verticales  Ci,  que  suben  hasta  el 
cuarto  piso.— LL'  eiigrrane  y  desengrane  áe  las  muelas. — NS',eo- 
ffTanajes  que  comunican  el  movimiento  á  Ieis  muelas. — K,  K',  K", 
K'",  muelas  con  sus  envolventes. — I,  aspirador. — F,  F",  F"',  cilin- 
dros de  harina  y  cernido. — F',  cilindro  para  el  salvado.— J,  cer- 
nederaa  de  brocha. — G,  tnusmisionea  verticales.— H,  sasor  para  ca- 
bezuelas.—R,  limpiadoras  de  donde  el  trigo  limpio  es  conducido 
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por  una  rosca  sin  fin  de  los  depósitos  superiores,  á  las  tolvas  que  le 
distribuyen  &  las  K,  K",  K'"  por  medio  de  los  tubos  que  parten  de 
debajo  del  talud  de  (ístos  depósitos. — A,  rastrillo  refrescador  de 
molienda.— C,  rastrillo  refrescador  de  cabezuelas.— 11,  mouta-sa- 
cos, — E,  elevadores  que  conducen  el  trigo  bruto  á  las  limpias  R. — 
W,  gran  elevador  del  trigo  bruto.— T,  T,  planas  V,  elevador  de 
harina. 

Molino»  agricolas.—^\  molino  agrícola  que  nosotros  eleg-imoa 
entre  los  muchos  que  se  conocen,  es  el  de  Brisson,  cuyo  sistema 
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jfa  conocemos,  y  cuyo  conjunto  representamos  en  la  fi^ra  32. 
Gomo  la  misma  indica,  no  puede  darse  nada  mas  sencillo  que  este 
aptmto,  reducido  simplemente  á  un  montante  de  madera  en  el 
que  van  colocadas  las  piedras  que  durante  la  marcha  se  cubren 
con  una  caja,  con  objeto  de  recoger  la  harina  que  se  produce.  So- 
bre esta  caja  apoyan  dos  soportes  de  madera  que  sostienen  la  tol- 
va destinada  á  recibir  el  trigo  ó  grano  que  se  va  ¿  moler;  la 
salida  de  la  harina  se  verifica  por  un  tubo  adaptado  al  agujero 
que  al  efecto  se  practica  en  la  parte  del  montante  comprendida 
entre  las  piedras  y  la  caja  que  las  cubre,  y  que,  cuando  se  quiere, 
se  puede  poner  en  comunicación  directa  con  el  cedazo  ó  cerne- 
dor, que  es  la  disposición  representada  en  la  figura;  siendo,  sin 
embargo,  este  aparato  completamente  independiente  del  mo- 
lino. 

En  los  diferentes  tamaños  de  molinos  que  construye  el  señor 
Brisson,  varían  las  piedras  entre  O™ ,50  y  lm,50  de  diámetro. 

El  conocido  constructor  de  Paris,  Sr.  Hermann-Lachapelle, 
construye  también  un  buen  molino  que  puede  emplearse  en  las 
pequeñas  explotaciones.  Las  figuras  33  y  34  representan,  la  1.*^ 
una  sección  vertical,  y  la  2.*  el  conjunto  del  molino.  La  armazón 
A  €8  de  fundición;  B,  C,  D,  E,  F,  G,  H,  J,  son  las  diferentes  par- 
tes de  la  trasmisión;  K,  L,  M,  N,  O,  P,  la  suspensión  de  las  mue- 
las M*,  O*;  S,  la  cubierta  de  las  muelas;  T,  la  tolva;  V,  la  salida 
de  la  harína;  W,  X,  Y,  Z,  el  arco  y  su  soporte. 

El  Sr.  Hermann  construye  seis  modelos  distintos,  clasificados 
flcgun  el  diámetro  de  las  piedras,  que  varía  de  O™  ,90  á  lm,50. 

Con  el  objeto  de  evitar  en  los  molinos  agrícolas  la  enojosa  y 
pesada  operación  del  picado  de  las  piedras,  se  ha  pensado  en  acu- 
dir para  la  construcción  de  estas  á  otras  materias  duras.  El  señor 
Hurwood,  por  ejemplo,  emplea  en  su  sistema  de  molinos  agríco- 
las unas  muelas  compuestas  de  anillos  concéntricos  de  acero, 
tanto  mas  gfruesos  cuanto  mas  próximos  están  á  la  circunferen- 
cia: las  rayas  están  mas  unidas  y  son  menos  profimdas  cuanto 
mas  distantes  están  del  centro. 

El  molino  amerícano'Felton,  que  ha  servido  de  tipo  á  un  gran 
número  de  aparatos  construidos  en  Inglaterra,  ocupa  el  término 
medio^entre  los  quebrantadores  propiamente  dichos  y  los  moli- 
nos. El  órgano  principal  es  un  cono  truncado,  de  fundición  endu- 
recida, acanalado  en  la  dirección  de  las  generatrices,  y  que  gira 
en  un  semi-cono  hueco  de  igual  naturaleza,  encima  del  cual  está 
colocado.  Este  semi-cono  lleva  del  mismo  modo  canaladuras 
triangulares  salientes  cuya  dirección  corta  la  de  las  canaladuras 
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del  cono,  Heg:uii  im  án^o  próximamente  igunl  al  ángulo  mis- 
mo de  este  cono.  El  trifro  Uepti  al  vértice  del  tronco  de  cono,  y 
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8  oblicuas  hacen  tas  veces  de  tomillo  de  Arquíme- 
B  para  empujar  el  trijfo  hasta  la  gran  bane.  Una  doble  palanca 
de  refflameutu  levaiitu  ó  baja  el  senii-coiio. 

La  IÍ4rura  35  representa  el  último  modelo  de  lus  molinoB  que 
construya  Is  casa  de  loa  señores  Ruston,  Froctor  y  Compañía,  de 
Lincolu,  y  qun,  cotno  todas  las  máquinas  que  salen  de  sus  talle- 


u 


iw,  Tciuie  U  solidez  á  lo  iierfectu  de  la  construcción.  Su  meca- 
■Ibi&o  es  también  muy  sencillo,  como  conviene  á  esta  clase  de 
Kpamh»;  ocupa  poco  espacio,  y  bastan  dos  ó  tres  tomillos  para 
sujetarlo,  sin  necesida<l  de  fundaciones  csiwciak'!*. 

Batos  molinos  tienen  la  solera  fija,  y  se  emplean  en  ellos  pie- 
draa  ing'lesa.s  ü  fmucesas,  o  Jirabas  á  la  vez;  es  decir,  la  solera 


ra  hasta  seis,  que  reciben  el  movimiento  por  el  árbol  liorizonta 
prolongado  i|ue  se  ve  en  la  jiarte  inferior  de  la  tijfura,  teniendrfj 


KABUICACIUN   DK    LA   HARINA.  137 

cadft  par  de  piedras  uiia  palanca  para  desembrsjar,  es  decir,  para 
aislar  del  &rbol  y  parar  el  que  se  quiera. 

La  ventaja  de  esta  disposición  es  Is  supresión  de  la  trasmisión 
por  arriba,  y,  por  consiguiente,  de  las  silletas,  correas,  etc.,  y  si 
se  quiere,  del  &rbol  de  tniBmÍBion. 

Bstos  molinos  son  coustruiáos  enteramente  de  hierro,  y  basta^ 
la  sola  inspección  del  dibujo  para  apreciar  lo  bien  entendido  de 
su  combinación,  la  elegancia  del  conjunto  y  hasta  la  perfección 
con  que  están  hechas  todas  las  piezas  de  que  se  componen. 

La  fif^ra  37  representa  un  sistema  de  molino  que  construye 


d  8f.  Peugeot,  y  creemos  llamado  &  prestar  muy  buenos  resulta- 
Awen  loR  cortaos,  donde  hoIo  se  tmta  de  producir  una  cantidad 
limitada  de  liarina.  Kstá  destinad')  ú  uvúi't  á  In  fmnccsa  (sistema 
de nwlienda  que  pronto  sabremos  en  qué  consiste),  y  se  compone 
CMDcialmente  de  dos  nueces  cónicas  de  acero,  cuya  superficie 
Mi  armada  de  fuertes  ranuras  oblicuas  en  espiral,  y,  en  la  gran 
bue,  de  ranuras  mucho  mas  ]K.'quefias,  Kstas  dos  nueces,  fijas  ó 
aladas  sólidamente  sobre  el  mismo  árbol,  g-iran  en  anillos  de 
•cero  que  forman  contranuez  y  tienen  ranuras  bastante  finas.  El 
Mptcio  libre  entre  las  nueces  y  las  contranueces  disminuye  á 
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partir  del  punto  de  llegada  del  trigo  hasta  el  de  salida.  Dob  pale- 
tas helizoidales  empujan  el  trigo  contra  la  nuez,  cuya  separación, 
que  fija  el  trabajo  del  molino,  está  arreglada  por  rodajas  y  un  tor- 
nillito. 

El  grano  colocado  en  la  tolva,  desciende  sobre  unas  aletas 
interiores  que  le  empujan  ó  arrastran  á  las  nueces  encerradas  en 
una  caja  de  fundición  con  su  tapadera,  ajustada  á  su  vez  en  la 
parte  alta  de  la  caja  cemedera.  La  correa  de  una  máquina  de 
vapor,  motor  hidráulico  ó  malacate,  conduce  una  polea  calada  en 
el  árbol  interior  que  arrastra  un  piñón  dentado  calado  sobre  el 
mismo  árbol.  Kste  piñón  mueve  á  su  vez  ima  rueda  dentada  de 
triple  diámetro,  calada  sobre  el  árbol  de  las  nueces  que  ella  mue- 
ve; al  lado  se  encuentra  una  polea  que  mueve  el  eje  del  cedazo 
por  la  correa  correspondiente.  El  cedazo  está  encerrado  dentro  de 
su  caja,  de  donde  sale  el  salvado  y  por  otro  punto  se  extrae  la 
harina. 

La  velocidad  conveniente  para  el  árbol  de  las  nueces,  es  de  80 
\'ueltas  por  minuto,  lo  que  exige  260  vueltas  para  el  árbol  exte- 
rior del  molino. 

Según  los  ensayos  del  Sr.  Grandvoinnet,  el  desperdicio  abso- 
luto obtenido  en  el  molino  Peugeot,  es  inferior  al  término  medio 
ordinario,  y  el  rendimiento  en  harina  es  satisfactorio.  Bajo  el 
punto  de  vista  del  trabajo  motor,  este  aparato  reúne  igualmente 
excelentes  condiciones.  Un  malacate  de  un  caballo,  i)ermite  mo- 
ler de  27  á  30  kilogramos  de  trigo  por  hora. 

Repitamos,  anteas  de  terminar  este  punto,  que  todos  estos  mo- 
linos no  tienen  mas  objeto  que  servir  para  moler  pequeñas  canti- 
dades de  granos,  en  los  cortijos  por  ejemplo. 

MOLINOS  ESPECIALK^. 

Molino  JtenoulL^El  Sr.  Renoult  ha  dadoá  conocer  im  molino 
con  cernedora,  de  su  invención,  con  el  que  pretende  corregir  algu- 
nos inconvenientes  propios  del  sistema  antiguo  de  molinos.  Nues- 
tras noticias  son,  que  los  ensayos  practicados  con  alguno  de  loa 
molinos  de  este  nuevo  sistema,  han  dado  buenos  resultados,  por 
cuyo  motivo  queremos  ocuparnos  de  ellos  en  la  presente  obra. 

«Kspero,  dice  el  Sr.  Renoult,  hacer  desaparecer  esta  elevación 
de  temperatura,  eminentemente  nociva,  con  un  sistema  de  pie- 
dras cernedoras^  de  las  cuales  estudio  en  estos  momentos  la  apli- 
cación práctica,  á  fin  de  conservar  el  gluten  íntegramente,  por- 
que este  es  el  que  da  al  pan  su  ligereza,  su  sabor  y  sus  calidades 
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nutñtiTBS.  El  empleo  de  las  piednuí  ceraedoraa  tiene  además  la 
Tmtajft  de  aumentar  el  trabajo  producido  con  la  misma  fuerza 
motriz,  y  consen'ar  i,  la  harina  toda  su  blajicura  natural. 

>Pan  obtener  un  moliuo  cernedor,  basta  reemplazar  la  piedra 
soten  por  otra  guarnecida  de  un  cedazo,  é.  través  del  cual  cae  la 
harín»  constantemente,  lo  que  permite  una  alimetitncion  de  ^rano 
mw  abundante,  al  mismo  tiempo  que,  la  introducción  del  aire  por 
hs  rendijas  de  la  criba  contribuye  á  mantener  entre  las  piedras 
ana  temperatura  poco  elevada. 

>Lbs  figuras  38  y  39  son  la  planta  y  corte  vertical  de  la  piedra 


ornedora,  que  puede  sin  dificultad  sustituir  á  toiia  solera  ordinaria 
ytnuTseátoda  piedra  corredora  de  ig:ual  diámetro.  Su  superficie, 
%i»  núm.  38,  es  comparable  á  la  de  una  criba,  cuyas  mallas  son 
««huecos  concéntricos  cubiertos  de  tamices  metálicos  que,  sin 
•Iterar  la  solidez  de  la  piedra,  dividen  su  trabajo  en  tres  seccio- 
«»:  a*tral,  media  y  moliente.  Se  realiza  una  extracción  á  la  salida 
«laseccion  central,  compuesta  principalmente  del  elemento  fria- 
w.  La  sección  media  separa  el  salvado  de  la  sémtjla,  que  sale  por 
««efundo  tamiz,  y  la  tercera  quita  al  salvado  la  harina  grasíen- 
■  y  rojiza  que  se  adhiere  á  él  en  proporción  de  2  á  3  por  100, 
mj»  harina  es  aislada  de  este  modo  de  la  harina  blanca.  Ambas 
^dirigen  por  medio  de  un  recipiente  de  rotación  lenta  al  sitio 
*«de  deben  experimentar  las  operaciones  mas  sencillas  de  un 
""evo  cernido. 
nniitirrciAH  Aoajcous,  tomo  i.  n 
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»En  resumen,  este  sistema  presenta  las  simientes  ventajas: 

»l,^  Producto  de  harinas  blancas  mas  abundantes  y  mcg or  que 
eu  los  demás  sistemas. 

»2.^    Disminución  y  separación  de  la  Iiarina  morena. 

»3.^  Economía  de  fuerza  motriz  por  efecto  de  la  extracción  in- 
cesante del  cedazo. 

»4.**  Ventilación  natural  de  las  piedras,  y  por  lo  tanto,  supre- 
sión de  los  ventiladores  y  aspiradores  que  arrastran  siempre  una 
cantidad  notable  de  harina. 

»5.**  Conservación  del  picado  de  las  piedras,  porque  el  trabajo 
exig-e  una  presión  menor  que  la  ordinaria. 

»Gonviene  perfectamente  este  sistema  á  la  molienda  de  los  tri- 
aos tiernos,  sin  dejar  de  ser  provecliosa  á  los  duros,  que  es  nece- 
sario mojar,  con  detrimento  de  la  harina,  por  no  pulverizar  el 
salvado;  presenta  ventajas  incontestables  para  la  fabricación  de 
las  sémolas,  que  no  se  pueden  obtener  de  buena  calidad  sin  la 
necesidad  deplorable  de  remoler  el  salvado;  y  por  último,  es  ven- 
taj(xsa  para  la  molienda  de  las  habas  y  de  todas  las  semillas  fria- 
bles que  hay  que  separar  de  su  cascara.» 

Molino  Aubin.—\Ái  ^rloria  de  liaber  resuelto  el  importantísimo 
problema  de  los  molinos  cernedores,  cabe  toda  al  Sr.  Aubin,  que 
lia  conseguido  resolverlo,  en  nuestro  sentir,  de  im  modo  satisfac- 
torio. So])re  este  progreso,  que  es  sin  duda  algxma  uno  de  los  mas 
notables,  quizás  el  mayor,  de  la  molinería,  se  explica  en  un  do- 
cumento reciente  el  distinguido  agrónomo  Sr.  Barral,  en  los  tér- 
minos sig'uientes : 

«Sabíamos  hace  oclio  años,  que  en  sus  molinos  de  Bouray, 
buscaba  M.  Aubin  la  aplicación  de  un  nuevo  sistema  de  molienda, 
que  de  realizarse,  liabia  de  ser  uno  de  los  mas  g-randes  perfeccio- 
namientos que  registrara  la  historia  de  la  fabricación  de  harinas; 
y  habiendo  tenido  noticia  de  que  el  invento  habia  llegado  á  un 
estado  completamente  industrial  y  práctico,  fuimos  á  visitar  los 
molinos  de  Bouray.  M.  Aubin  se  puso  con  gran  complacencia  á 
nuestra  disposición  para  enteramos  detenida  y  completamente  de 
su  sistema,  del  que  vamos  á  hacer  im  examen  que  no  podrá  me- 
nos de  interesar  en  alto  grado  i\  todos  los  que  se  ocupan  en  las 
cuestiones  de  la  alimentación  pública. 

»I)os  palabras  bastaran  para  hacer  comprender  el  objeto  que 
se  propuso  el  inventor.  Cuando  el  grano  de  trigo  es  magullado  y 
luego  aplastado  entre  la  muela  ó  piedra  solera  inferior  y  la  corre- 
dera superior,  el  salvado  y  la  harina  producidos  permanecen  jun- 
tos entre  bis  dos  piedras  hasta  que  la  mezcla  que  forman  es  re- 
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chazada  por  la  fuerza  centrífuga  á  lo  largo  de  los  radios  de  la 
piedra  solera,  y  de  allí  fuera  del  molino,  siendo  necesarias  luego 
las  operaciones  del  cernido  y  remolido.  ¿No  es  evidente  que,  á 
partir  de  una  pequeña  distancia  del  centro,  existe  ya  harina  for- 
mada, que  será  conducida  inútilmente  hasta  la  circunferencia, 
empastando,  engrasando  á  veces  las  asperezas  de  la  piedra  gira- 
toria que  tanto  trabajo  cuesta  picari?  Una  porción  de  la  fuerza 
motriz  se  pierde  de  este  modo,  y  como  los  salvados  y  la  harina 
quedan  mezclados,  no  es  posible  que  aquellos  tengan  la  ligereza 
que  de  otro  modo  podría  dárseles.  Pues  bien,  el  problema  que 
M.  Aubin  ha  resuelto  de  ima  manera  muy  notable,  consiste  en 
hacer  que  la  harina  se  separe  del  salvado  á  medida  que  se  produ- 
ce, y  al  estado  de  finura  que  se  quiera,  y  que  el  salvado  sea  sepa- 
rado integralmente  á  su  salida  de  la  circunferencia  de  las  mue- 
Im.  El  principio  de  la  solución  adoptada,  está  en  la  supresión  de 
raí  radio  por  cada  dos  de  la  piedra  solera,  á  partir  del  centro,  y  en 
?u  reemplazo  por  una  tela  metálica. 

»E1  molino  cernedor,  sistema  Aubin,  representado  en  las  figu- 
ras 40,  41  y  42,  se  compone,  como  se  ve,  de  un  par  de  piedras 
di^uestas  de  la  misma  manera  que  las  ordinarias.  La  superior  ó 
corredera  M  (figura  401 ,  es  análoga  en  un  todo  á  las  que  se  em- 
plean en  todas  partes.  La  inferior  ó  solera  M'  (figs.  40  y  42),  estii 
dfepuesta  de  la  manera  siguiente:  el  sistema  ó  dirección  de  los  ra- 
dios es  Iiácia  el  centro,  teniendo  todos  ellos  la  misma  excentrici- 
.dad;  uno  por  cada  dos  está  sustituido  por  un  hueco  ú  orificio  áv 
la  misma  forma,  en  el  que  se  adapta  un  bastidor  de  fundición, 
cabierto  de  una  tela  metálica  (figura  42)  y  provisto  de  un  apén- 
'  dice  e  ífiguras  40  y  41)  fundido,  con  el  que  sale  de  la  cara  inferior 
de  la  piedra  solera.  Debajo  de  esta  hay  una  capacidad  cilindrica 
figura  41;  del  mismo  diámetro  que  la  piedra  donde  cae  la  harina, 
que  pasa  al  través  de  las  telas  metálicas  de  los  bastidores,  asi  que 
ha  llegado  al  grado  de  finura  necesaria. 

»Para  activar  el  tamizado  ó  cernido  de  la  harina,  las  colas  e 
de  los  bastidores  ó  cajas  cernedoras  reciben  á  intervalos  regula- 
res el  choque  de  un  pequeño  martillo  o  (figura  41;  fijado  debajo 
de  la  piedra,  cerca  de  cada  una  de  las  colas  de  las  cajas  cernedo- 
ras. Al  efecto  un  árbol  vertical  aa  (figuras  40  y  41)  por  medio  de 
la  polea  superior  V  figura  40)  comunica  un  movimiento  que  tras- 
mite en  /  á  un  árbol  m  íw,  que  lleva  dos  travesanos  ó  cruceros; 
uno  ce  ce  de  cuatro  brazos,  y  otro  r  r  de  dos  (figuras  40  y  41). 

»E1  travesano  de  cuatro  brazos  c  ce c  lleva  en  el  extremo  de 
cada  imo  de  ellos,  topes  d  que  levantan  al  pasar  los  martillos  o  o 
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(fiprura  41),  dejáiidoloH  caer  sobre  las  colas  de  las  cajas  cernedo- 
ra», y  bastan  estos  pequeños  choques  para  hacer  pasar  toda  la 
harina  al  través  de  las  telas  metálicas  de  los  bastidores. 

»E1  travesano  ó  crucero  de  dos  brazos  r  r  (figura  41)  lleva  un 
rastrillo  que  empuja  la  harina  hacia  el  orifício  de  salida  practica- 
do en  el  suelo  donde  cae,  y  desde  donde  pasa  al  conducto  A  (figu- 


I»  40),  para  ser  recogida  ó  Uovada  donde  sea  necesario.  El  salva- 
do que  sale,  como  hemos  dicho,  por  la  circiinfi'rencia  de  la  pie- 
dra, cae  en  B  (figTira  40;,  y  la  harina  y  ííalvadu  van  respectiva- 
mente por  los  tornillos  de  A^luímedc3  A  y  S  tlfíiira  41)  á  donde 
«e  quiera. 

■Fan  que  se  comprendan  mejor  todos  los  detalles  del  sistema, 
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damos  k  continuación  una  explicación  completa  de  lüft  tres  tígii- 
ras  adjuntas,  que  los  representan  en  todos  bus  detalles.  La-s  mía- 
mas  letras  reiiresentan  lo  mismo  en  las  figuras  40  y  41 ,  corte  y 
vista  del  molino. 

bJÍ  piedra  corredera;  M',  piedra  solera;  e  e,  colas  de  los  basti- 
dores movibles  gniamecidos  de  tela  metálica,  que  se  hacen  bajar 
por  medio  de  tomillos  reguladores  cuando  lo  eiige  el  desgaste  de 
la  piedra;  o  o,  martillos  que  dan  en  las  piezas  ¿  e  para  coniunicar 
k  las  tilas  metálicas  la  vibración  necesaria,  k  fin  de  que  el  cernido 


,  Fijdim  tí. 


se  \ifígR  en  buenas  condiciones;  d  rf,  toiK's  que  ponen  en  movi- 
miento los  martillos  o  o;c  c  ce,  crucero  de  dos  brazos  que  lleva 
el  rastrillo  mezclador  de  la  harina,  que  la  empuja  liá^ia  el  con- 
ducto Á  para  su  salida;  a  a,  árbol  que  por  medio  de  la  polea  /' 
comunica  al  árbol  m  m  que  lleva  los  dos  cruceras  de  cuatro  y  de 
dos  brazas,  el  movimiento  que  recibe  en  t  (fifjura  40;;  T,  polea 
motriz;  C  D,  intervalo  cutn^  las  dos  piedras  corredera  y  solera, 
por  donde  el  salvado  sale  en  B\  E  F,  vista  del  movimiento  del 
rastrillo;  g,  conducto  por  donde  baja  el  tri(fo  cayendo  en  rl  tubo 
de  hierro  hueco /que  lo  lleva  á  las  piedras.  Knlatígaira42,  que 
representa  la  cara  superior  de  la  piedra  solera  y  cernedora,  T  es 
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1&  tela  metálica  de  que  están  (jTuamecidos  los  bastidores  cerne- 
doTes. 

>Este  sistema  funciona  desde  hace  ocho  años  en  la  fábrica  de 
Bonray,  donde  se  estableció  primero  sobre  un  par  de  piedras  so- 
htmente,  para  aplicarlo  sucesivamente,  hasta  llegfar  á  su  ac- 
tüuil  estado  de  perfeccionamiento,  á  todas  las  piedras  em- 
pleadas... 

*En  diversas  épocas,  dice  M.  Barral,  se  liabian  hecho  ensayos 
^^  piedras  ó  muelas  perforadas  con  telas  metálicas;  pero  todos 
fracasaron  á  causa  de  la  imperfección  de  los  sistemas  adüi)ta(los. 
El  movimiento  de  sacudidas  continuas  comunicadas  á  los  basti- 
dores ó  cajas  cernedoras,  y  los  procedimientos  emplemios  en  la 
confección  de  las  muelas,  han  remediado  los  gfraves  inconvenien- 
tes que  hablan  impedido  lle^ran  á  insultados  prácticos  los  ensa- 
yos anteriormente  hechos. 

»Una  de  las  consecuencias  evidentes  del  emjdeo  do  las  i)ie(lras 
^^^"Pxiedoras,  es  en  primer  lugfar  la  posibilidad  de  moler  mas  en  el 
'^^ismo  tiempo  y  con  la  misma  fuerza.  I>a  economía  de  fuer/a  ino- 
^i^  en  la  fábrica  de  M.  Aubin,  donde  ftmcionan  diez  y  seis  molinos 
^e  su  sistema,  creemos  que  puede  apreciarse,  por  lo  menos,  en  un 
^^  I>or  100,  en  atención  á  que  la  harina  producida  no  recorre  mas 
^u^  la  mitad  del  radio  de  la  piedra  solera.  Siiliendo  de  la  pit»dni 
^^   seguida  que  está  hecha,  sin  necesidad  de  recorrer  la  piedra  en 
^<Kl^  gu  extensión,  la  harina  es  sustituida  por  una  nueva  cantidad 
^^    frrano  á  moler,  que  se  reduce  á  harina  con  la  fuerza  que  se 
*^^tiria  necesitado  para  echar  fuera  de  las  piedras  la  harina  ([\\e 
^^e  en  las  telas  metálicas.  I^  experiencia  pnictica  áA  combusti- 
ble gastado  por  la  máquina  de  vapor  moviendo  las  piednus  cer- 
^^oras  y  las  ordinarias,  ha  corroborado  completimente  lo  ([xie, 
^n  teoría,  no  podia  ser  dudoso. 

*Otra  ventaja  del  sistema  Aubin  nos  ha  puesto  de  manifiesto 
el  examen  detenido  de  los  productos  de  la  molienda.  I  a  harina  ob- 
tenida, por  lo  mismo  que  no  sufre  el  calor  y  la  prensión  á  que  estí» 
sometida  cuando  tiene  que  recorrer  la  piedra  en  toda  su  exten- 
sión, conserva  intactas  todas  sils  cualidades,  que  en  el  sistema 
ordinario  son  en  parte  destruidas  por  el  frotamiento  prolongado 
y  la  elevación  consiguiente  de  temperatura.  La  harina  sale,  i)ues, 
mucho  mas  fresca,  y  el  rendimiento  es  lui  3  por  100  mayor  en 
harina  de  primera.  I^ara  las  harinas  extra-blancas  que  exigen  las 
panaderos  de  París,  resulta  con  el  sistema  Aubin  luia  economía 
de  25  por  100  sobre  el  ordinario  con  cernedores. 

»E1  invento  de  M.  Aubin  merece,  pues,  llamar  la  atención  de 
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la  Sociedad  de  Agricultura,  pues,  permite  obtener,  sin  duda  algu- 
na, mayor  cantidad  de  Imrina  de  una  cantidad  dada  de  trigo,  con 
una  gran  economía  de  fuerza  y  de  tiempo.  Este  sistema,  por  lo 
demás,  puede  ser  empleado  también,  además  de  las  fábricas  de 
iiarinas,  en  todas  las  explotaciones  ag;rfcoIas;  pues  movido  por 
una  máquiUFi  locomóvil  ó  por  un  malacate,  prestará  grandes  ser- 
vicios, no  solo  para  moler  el  trig-o  y  obtener  la  harina  para  fabri- 
car el  pan  destinado  al  personal  de  la  explotación,  sino  también 
para  triturar  toda  clase  de  granos  para  \a.  alimentación  del  ga- 
nado.» 

Kl  Sr.  Barral  responde  de  que  él  ha  hecho  dos  experimentos, 
para  recoger  sejiaradamente,  durante  un  tiempo  determinado,  la 
harina  del  corazón,  la  del  entn?-pié,  la  de  las  películas  y  el  sal- 
vado. Hé  a'iui  los  números  ^tenidos: 

ToU  fiu  (3  niinntoa).  TaU  RTasn  (S  milnitas). 


Corazón 0,450  küág 1,040  kilite. 

Entre-pié 1,200 3,fl20 

Hojua Í,'B    3,960 

Salvado 1,370 1.9C8 


Pulverizador  Carr.—otTo  progreso  muy  notable  será,  si  se 
condrman  las  noticias  respecto  a  Ior  buenos  resultados  obtenidos, 


la  aplicación  del  pulverizador  Carr  á  la  molienda  del  trigo.  Este 
pulverizador  que  representamos  en  las  figuras  43  y  44,  la  primera 
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«1  dncabierto  y  la  segunda  provista  de  su  caja,  se  compone  de 
d«  dÍBCOB  verticales,  provistos  cada  uno  de  dos  series  de  barrotes 
dr  acero,  calados  en  dos  árboles,  situados  frente  uno  de  otro. 
Cmdeloe  discos  gira  con  au  árbol  en  tin  sentido,  mientras  el 
otro  io  verifica  en  el  contrario.  Una  lámina  ó  cuchillo  muy  fuerte 


rte  hierro  está  fija  paralelamente  y  debajo  del  t-je,  de  modo  que 
romiM  loe  trozos  mas  voluminosos  (cuando  se  destina  el  tritura- 
dor á  su  uso  mas  especial  de  moler  cuerpos  duros,  como  minera- 
les, fosfatos,  etc.;. 

La  iotroduccioQ  de  la  materia  á  pulverizar  se  hace  en  la  caja 
central  por  una  tolva  situada  encima  del  eje.  Cuanto  mas  rápido 
sea  el  movimiento  de  rotación,  mayor  será  el  gmdo  de  finura.  La 
ventilación  producida  por  el  doble  movimifento  rotatorio  de  los 
discos,  determina  en  la  cámara  de  trabajo  una  renovación  suce- 
siva del  aire  y  un  enfriamiento  continuo  del  medio  ambiente. 

Respecto  de  la  aplicación  de  este  pulverizador  Carr  á  la  mo- 
lienda del  trigo,  encontramos  en  la  Reí>u¿  industrielle  la  siíí'uien- 
te  noticia,  que  es  la  que  nos  ha  decidido  á  publicarlo  en  nuestro 
tratado. 

«Hemos  tenido  la  buena  su-rte  de  asistir  el  miércoles  i'iltimo 
á  un  experimento  de  los  mas  concluyentes,  relativo  á  la  sustitu- 
ción de  las  muelas  empleadas  anteriormente  en  la  fabricación  de 
la  harina,  por  el  pulverizador  Carr.  Desde  hace  muchos  años,  M. 
Touffin  se  ocupó  con  perseverancia  en  la  solución  de  este  proble- 
ma, y  los  resultados  que  hemos  anotado  no  dejan  actualmente 
nada  que  desear,  de  acuerdo  también  con  las  personas  especial- 
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mente  competentes  que  han  seguido  con  el  mayor  interés  la  mar- 
cha del  aimrato  y  examinado  los  productos  obtenidos. 

»E1  imlverizador  de  90  centímetros  de  diámetro,  dio  con  una 
fuerza  de  50  á  60  caballos,  un  producto  de  2S  quintales  de  harina 
por  hora:  es  decir,  que  reemplaza  por  si  solo  25  á  30  pares  de  pie- 
dras. La  harina  salió  apenas  caliente,  aun  cuando  la  velocidad  del 
aparato  fué  de  1,250  vueltas  próximamente;  bajo  el  pimto  de  vis- 
ta de  la  panificación,  se  presentó  en  excelentes  condiciones.  El 
empleo  del  pulverizador  Carr,  en  el  que  todos  los  granos  se  fro- 
tan unos  sobre  otros,  presenta  sobre  el  procedimiento  de  las 
piedras  la  ventaja  de  no  alterar  los  elementos  nutritivos  del  trigt) 
y  de  asegurar  un  rendimiento  superior  bajo  el  punto  de  vista  de 
la  alimentación.  La  instalación  y  los  gastos  de  entretenimiento 
(juedan  considerablemente  reducidos.  En  cuanto  á  las  reparacio- 
nes, se  limitan  al  reemplazo  de  alg*unos  barrotes,  y  en  el  trabajo 
del  trigo  el  barrote  sufre  poco;  las  openiciones  delicadas  del  pi- 
cado de  las  piedras  quedan  naturalmente  suprimidas.)» 

DIFERENTES  SISTEMAS  DE  MOLIENDA. 

Molienda  económica.— YÁ  sistema  económico  de  molienda  em- 
plea muelas  de  mayor  diámc^tro  .hasta  2  metros),  siendo  por  lo 
tanto  pequeña  su  velocidad  (55  á  60  vueltas  por  minuto)  y  deben 
estar  lo  suficientemente  separadas  para  que  solo  quebranten  el 
trigo  y  molerle  groseramente  en  la  primera  operación.  El  grano 
se  emplea  un  poco  húmedo,  y  la  molienda  se  lleva  á  los  cernedo- 
res que  separan  la  i)rimera  harina  llamada  de  trigo,  los  granos 
descorticados  mas  gruesos  y  pesados  que  pasan  mas  lejos  y,  por 
último,  eliminan  el  salvado  ligero  y  vohmiinoso  que  sale  por  el 
extremo  del  aparato.  Los  granos  descorticados  pasan  otra  vez  en- 
tre las  muelas,  mas  próximas  aliora  que  antes,  y  resulta  una  ha- 
rina de  primera,  grano  descorticado,  y  segundos  foranos  descorti- 
cados, sémolas  que  dan  á  su  vez  una  harina  de  segimda,  grano 
descorticado  y  terceros  granos  descorticados,  y  asi  sucesivamente. 

Con  este  sistema  de  molienda,  se  obtienen  los  siguientes  re- 
sultados, por  cada  100  kilogramos  de  buen  trigo: 

Harinas  blancas 66,00 

—      morenas 8,33 

Moyuelos 23,32 

Desperdicios 2,35 

En  caso  de  carestía  se  repite  la  molienda  hasta  siete  veces. 
Este  sistema  de  molienda  conviene  para  los  trigos  duros,  semi- 
duros  y  tiernos. 
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americana  ó  inglesa.— En  este  sistema  que  emplea 
muelas  relativamente  pequeñas  (lm,30  generalmente)  y  de  gran 
velocidad  (120  vueltas  por  minuto),  se  produce  la  molienda  de 
una  sola  vez,  y  se  separan  por  medio  de  convenientes  cernederas 
los  salvados  y  las  harinas  de  diferentes  clases.  Las  piedras  deben 
estar  muy  juntas  para  que  resulte  la  menor  cantidad  posible  de 
salvado. 

100  kilogramos  de  trigo  dan,  término  medio,  en  este  sistema 
de  molienda: 

Harina  para  pan  blanco .   . .  60,00 

—            —    medio  blanco 14,00 

Salvado  gruoso  y  fino 24,00 

Desperdicios 2,00 

Los  trigos  semi-duros  y  tiernos  son  los  mas  á  propósito  para 
este  sistema. 

}folienda  en  sémolas,— Ente  método,  destinado  á  producir  ex- 
celentes harinas  blancas  para  panes  de  lujo,  consiste  en  quebran- 
tar y  triturar  el  grano  de  modo  que  se  separen  la  cubierta  cortical 
y  la  interior  del  grano,  y  moler  en  soguida  las  sémolas  limpiadas 
con  esmero.  Por  medio  de  muelas  suficientemente  separadas,  se 
descorteza  el  trigo  y  se  desprenden  bis  sémolas  produciendo  la 
menor  cantidad  posible  de  harina  loca.  Con  las  cernederas  se  hace 
desde  luego  la  separación  de  la  harina  blanca  y  tres  especies  de 
sémolas;  las  menos  gnicsas  ó  finas  dan  la  primera  calidad  de  ha- 
rina; las  medias  y  gruesas,  libn^s  de  salvado  y  de  harina  loca  por 
medio  de  ajmratos  convenientes,  se  trabajan  ai)arte.  Las  sémolas 
depuradas  se  muelen  de  nuevo  y  dan  harina  y  otras  sémolas  que 
se  trabajan  de  nuevo.  Asi  se  obtendrá  la  harina  núm.  1;  las  ter- 
ceras sémolas  tratadas  del  mismo  modo  darán  harina  núm.  2,  y 
las  sémolas  de  quinto  orden,  de  donde  saldrá  harina  llamada  blan- 
ca y  sémolas  de  séptimo  orden  darán  harina  morena. 
100  kilogramos  de  trigo  producirán  por  este  sistema: 

Harina  loca 0,800 

—  de  fideos 20,352 

—  núm..  1 20,352 

—  núm.  2 6»360 

—  blanca 11,448 

—  morena —  19,040 

Salvado 6,000 

Moyuelo «,4()0 

Remolido 7,599 

Pérdida 1,W9 
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DE  LA  HARIHA  Y  DE  SU  CONSBRVACIOH. 

DIFERENTES  CLASES  DE  HARINAS. 

Harina  de  trigo.— Ya  composición  de  la  harina  de  trigt),  co- 
mo todas  las  demás,  debe  variar,  y  varia  en  efecto,  de  un  grano 
á  otro,  y  aun  en  un  mismo  g-rano,  según  el  estado  de  este  al  mo- 
lerlo, el  sistema  de  molienda  y  el  cernido,  lo  cual  se  explica  per- 
fectam'^nte  por  la  diferencia  de  composición  de  las  distintas  par- 
tes del  grano,  como  ya  dijimos  en  otro  sitio. 

El  Sr.  Boiissingault  da  la  siguiente  composición  media  para 
una  buena  harina  dn  trigo,  comparándola  con  la  de  espelta: 

Compodcion  da 
Composición  de  la  U  narína  de 

han  na  de  trigo.  espelta. 


Affaa 15,540—  14,250  14,380 

Albúmina 1,340—  1,437  1,340 

Glutina  vegetal O.^nO-  0,4*70  0,330 

Caseína 0,370—  0,280  0,156 

Fibrina  vegetal 5,190—  5,340  4,364 

Gluten  no   separado  ¡)or  la  tritura- 
ción    3,503—  6.601  4,264 

Azúcar 2,335—  2,350  1,412 

Goma 6,250—  6,210  2,482 

Grasa 1,070—  1,268  1,322 

Almidón 63,342—  61,794  69,960 

100,000    100.000      100,000 

Nitrógeno 1.730—     2,045         1,620 

Segxin  el  Sr.  Julia-Fontanelle,  suponiendo  los  triaos  en  un 
mismo  estado  de  desecación  y  de  conservación,  resulta:  1.®,  que 
los  duros  son  los  mas  ricos  en  gluten;  2.^,  vienen  en  seguida  los 
rojos;  3.**,  á  continuación  se  encuentran  los  blancos;  4.®,  por  úl- 
timo, los  trigos  amarillos. 

Los  trigos  recolectados  en  buen  terreno  y  que  estin,  por  con- 
siguiente, bien  nutridos,  son  también  mas  ricos  en  gluten  que 
los  que  se  han  sembrado  en  terrenos  pobres,  y  están  mal  nutri- 
dlos, y,  por  decirlo  asi,  secos.  Estos  ofrecen  casi  tanto  salvado 
como  pan,  y  este  resulta  de  mala  calidad. 
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Ed  genemly  en  todas  las  harinas  comerciales  se  encuentra 
agua  y  menos  nitrógeno  que  en  los  trigos  de  que  proceden. 
La  disminución  de  la  proporción  es  de  mas  de  1/4,  y  como  gene- 
ralmente no  86  saca  del  trigo  sino  un  70  por  100  de  harina,  se 
puede  admitir  que  la  mitad  de  los  principios  nutritivos  del  trigo 
se  pierden  para  la  alimentación  del  hombre  en  el  sistema  de  fa- 
bricación de  pan  mas  comunmente  empleado. 

Hé  aquí,  según  el  Sr.  Poggiale,  la  composición  de  los  salvados: 

Agnm 12,669 

Azocar 1,909 

Dextrina 7,709 

Albúmina 5,615 

Materia  albuminosa  insoluble  asimi- 
lable   3,867 

Materia  nitrogenada  insoluble  no  asi- 
milable   3,516 

Grasa 2,877 

Almidón 21,692 

Celulosa 34,575 

Sales 5,517 

ffiritíM  de  ceníeno.-^lA  harina  de  centeno  contiene,  según 
Bousingault: 

Gluten  j  albúmina     10,5 

Almidón    64,0 

Azúcar 3,0 

Goma 11,0 

Celulosa 6,0 

Grasa 3,5 

y  el  salvado  del  mismo  grano: 

Agua  •••..••••     •..     .•     .•     • 14,&D 

Cenizas 3,35 

Grmsa 1,86 

Gluten  7  albúmina 14.50 

Almidón 38,19 

Celulosa 21.35 

1000  partes  de  harina  de  centeno  solo  contienen  13  1/3  de.  sales 
con  3  1/3  de  &cido  fosfórico,  mientras  que  igual  cantidad  de  sal- 
vado de  este  grano  contiene  51  partes  de  fosfatos. 

Harina  de  aven^ .'— Esta  harina  contiene  una  fuerte  cantidad 
de  materia  grasa  y  de  principios  odoríficos  que,  con  la  ausencia 
del  gluten,  dan  al  pan  de  avena  un  aspecto  poco  agradable  y  un 


i 
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sabor  especial.  El  Sr.  Vojel,  que  ha  analizado  esta  harina,  ha  en* 
contrado  los  prícipios  sigriientes: 

Aceite  graso 2,00 

Azúcar  y  principio  amargo 8,25 

Dextrina 2,50 

Materia  grasa  albúmino -glutinosa . . .  4,90 

Almidón 59,00 

Pérdidas,  materias  minerales 23,95 

100,00 

Tiene  el  aspecto  de  la  harina  de  centeno;  es  suave  al  tacto,  de 
color  blanco  gris,  de  sabor  que  le  es  propio,  un  poco  azucarado, 
y  se  priva  difícilmente  de  las  partículas  del  salvado. 

Harina  de  wat;?.— El  grano  del  maiz  contiene,  en  la  proporción 
de  3  á  4  por  100,  un  aceite  que  se  encuentra  en  la  harina  obteni- 
da por  trituración.  Esta  harina  es  amarillo-pajiza,  y,  á  conse- 
cuencia del  enranciamiento  del  aceite  interpuesto,  se  altera  con 
^ran  facilidad;  de  aquí  el  que  debe  consumirse  aquella  dentro  del 
tiempo  mas  corto  posible,  para  obviar  este  inconveniente.  Los  di- 
ferentes perfeccionamientos  introducidos  hasta  ahora  en  los  pro- 
cedimientos puramente  mecánicos  de  la  industria,  han  permiti- 
do, verdaderamente,  disminuir  de  un  modo  considerable  la  canti- 
dad de  materia  grasa  que  hemos  indicado,  pero  sin  separarla  por 
completo.  El  Sr.  Cliiozza  ha  conseg-uido  resolver,  segfun  parece, 
el  problema  de  un  modo  satisfactorio  y  preparar  una  harina  de 
blancura  y  pureza  notables,  separando  comj) lelamente  los  gér- 
menes grasos  y  la  materia  amilácea.  La  liarina  obtenida  por  el 
nuevo  procedimiento  que  vamos  á  describir,  posee  además  la  pro- 
piedad de  conservarse  durante  largo  tiempo  sin  experimentar  la 
mas  pequeña  alteración.  Hé  aquí  el  procedimiento  del  Sr.  Chiozza: 

Si  se  deja  durante  suficiente  tiempo  el  maíz  en  granos  en  con- 
tacto de  una  disolución  de  ácido  sulfuroso,  el  perispermo  del  gra- 
no abandona  poco  á  poco  á  la  disolución  una  materia  albúmino- 
resinosa  fosfatada,  á  la  que  debe  dicho  grano  su  dureza;  el  ger- 
men, i)or  el  contrario,  no  experimenta  ninguna  alteración  en  sus 
propiedades  físicas.  La  materia  abandonada  por  el  perispermo, 
representando  6  por  100  de  su  peso,  parece  desempeñar  la  misión 
del  cemento  entre  los  granos  de  almidón  y  la  red  de  gluten  que 
constituyen  dicho  perispenno. 

Por  este  tratamiento,  el  grano  ha  recibido  un  remojo  comple- 
to; y  es  preciso  someterlo  en  seguida  á  una  ligera  presión  para 
separar  el  germen,  sin  dividirlo,  del  perispermo  reducido  á  han- 
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De  eale  modo  se  consi^e  obtener  por  medio  de  los  procedí- 
mientoB  mecánicos  mas  elementales  de  trituración,  tamizado  y 
desecación,  los  gérmenes  grasos  casi  intactos  mezclados  á  las 
epidermis,  por  un  lado,  y  por  otro,  la  harina  pura,  que  las  mallas 
del  tamiz  pueden  suministrar  en  granos  de  extrema  finura  ó  pe- 
quenez. 

La  acción  del  ácido  sulfuroso,  descrita  antes,  habla  sido  ya 
aplicada  en  ciertas  industrias  para  remojar  los  gíranos  ó  harina 
gruesa  de  maíz;  pero  no  se  habia  aun  sacado  partido  de  este 
agente  operando  sobre  el  grano  entero  y  con  el  objeto  de  separar 
el  germen  de  la  harina. 

Por  otra  parte,  mientras  que  la  harina  ordinaria  de  maíz  con- 
tiene, segiin  los  análisis  de  Payen,  28  por  100  de  almidón  y  33 
de  nuiterías  g'rasas,  la  que  se  obtiene  por  el  procedimiento  del  se- 
ñor Chiozza,  exenta  de  aceite,  contiene  78  por  100  de  almidón,  6 
de  materias  nitrog^enadas,  y  0,6  solo  de  cenizas. 

La  cantidad  total  de  harina  representa  mas  de  67  por  100  del 
peso  del  maíz,  y  ha  recibido  ya  numerosas  aplicaciones.  Gracias 
i  la  gran  proporción  de  almidón  que  contiene,  así  como  á  su 
blancura  y  pequeña  cantidad  de  su  coste,  ha  podido  reemplazar  á 
la  fécula  en  muchas  industrias;  tostada  lig-eramente  parece  sus- 
ceptible de  sustituir  en  las  cervecerías  á  una  parte  de  la  malta  de 
cebada.  Por  lütimo,  á  los  gérmenes  g^rasos  se  les  puede  extraer 
H  aceite,  ó  mezclados  con  las  películas  ó  mondaduras,  constituir 
un  excelente  pienso  para  el  gttnado. 

CONSERVACIÓN   DE    LA  HARINA. 

Alteraciones  de  las  Aanwtfí.— Basta  observar  qué  materias 
componen  la  harina  de  los  cereales,  para  comprender  lo  fácil- 
ínenteque  pueden  sobrevenirlas  ciertas  alteraciones  ó  enférme- 
les. Y  aumenta  aquí  la  facilidad  de  la  alteración  sobre  lo  que 
sucede  en  los  granos  de  que  proceden  estas  liariiias,  la  carencia 
<fe  la  corteza  fuerte  y  estado  de  agregiicion  compacta  que  hasta 
cierto  punto  proteg^e  á  dichos  g-ranos. 

Abandonada  á  sí  misma  una  harina  en  circunstancias  norma- 
les, sus  principios  constitutivos  obran  lenta,  pero  constantemente 
loa  uQos  sobre  los  otros,  produciéndose  en  su  sustancia  altem- 
ciones  mas  ó  menos  profundas,  especialmente,  lo  mismo  que 
«ucede  en  los  granos,  en  la  materia  amilácea  y  sacarina,  y  en  el 
gluten,  perdiendo  la  harina,  en  último  término,  sus  cualidades 
de  dulce  é  inodora,  que  son  reemplazadas  por  un  sabor  acre  y  olor 
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de  jabón.  Como  el  gluten  va  perdiendo  sus  propiedades  especia- 
les, cesan  las  harinas  de  tener  la  cohesión  necesaria,  como  se  ob- 
serva en  las  añejas,  y  son  muy  impropias  para  la  panificación. 
Si  esta  descomposición  lenta,  y  cuya  importancia  está  en  razón 
directa  del  tiempo  trascurrido,  es  estimulada  por  ciertas  causas, 
como  un  exceso  de  humedad,  por  ejemplo,  se  verá  producirse 
aquella  rápida  y  profundamente  en  la  masa  de  la  harina  que,  in- 
dudablemente se  perderá  adquiriendo  el  género  y  sabor  del  moho 
y  desapareciendo  sus  principios  nutritivos.  Un  aire  que  además 
de  estar  húmedo  esté  viciado  por  alguna  sustancia  infecta  con- 
tribuye mas  eficazmente  á  la  descomposición  de  la  harina.  In- 
útil es  decir  que  la  descomposición  de  la  harina,  como  la  de  los 
granos  y  cualquier  otra  sustancia  orgánica,  necesita,  para  ser 
mas  rápida,  ó  sensible  al  menos,  la  influencia  de  cierta  tempera- 
tura: la  de  14°  es  ya  muy  peligrosa. 

La  harina  es  atacada  principalmente  por  tres  insectos:  el  gu- 
sano de  la  harina  (TBNEnKio  molitor);  mita  de  la  harina  (Acarcs 
fariña),  que  se  propaga  con  asombrosa  rapidez,  y  el  insecto  ala- 
do llamado  impropiamente  gorgojo  de  la  harina. 

Si  á  las  causas  de  descomposición  y  á  los  ataques  de  los  insec- 
tos, añadimos  los  de  las  ratas  y  ratonen,  veremos  que  no  son  po- 
cos los  enemigos  que  conspiran  contra  la  cantidad  y  calidad  de 
la  harina  almacemula.  No  debe  extrañíimos,  por  lo  tanto,  el  inte- 
rés con  que  en  todo  tiempo  se  han  buscado  los  medios  de  poner  á 
salvo  la  mas  importante  d?  his  materias  nutritivas,  de  los  dos 
primeros  enemigos  indicados,  ya  que  el  tercero,  ó  sean  los  rato- 
nes y  ratas,  sobre  ser  poco  importante,  relativamente  conside- 
rado, hay  medios  fáciles  de  (expulsarlo. 

Medios  de  consercacion.^Lo  primero  que  se  ocurre  al  tratar 
de  la  conservación  de  la  liarina,  es  que  esta  debe  ser  de  la  mejor 
calidad  posible,  procedente  de  trigo  sano  y  seco;  mientras  que 
las  que  se  obtienen  de  gmno  húmedo,  alterado,  etc. ,  deben  des- 
tinarse en  seguida  al  consumo. 

Los  almacenes  de  harinjis  deben  tener  asegurada  una  buena 
ventihicion  para  el  momento  que  s»  necesite  refrescarlas,  siendo 
muy  nccesjirio  que  los  sacos  ({ue  la  contienen  estén  derechos  y 
separados  los  unos  de  los  otros  para  que  circule  bien  el  aire  fres- 
co. El  apilado  de  los  sacos,  que  en  invierno  puede  ser  indiferente, 
en  el  verano  será  causa  segura  de  gmves  males.  Este  apilado, 
tan  común  en  los  almacenes  particulares,  es  siempre  causa  de 
mermas  mas  ó  menos  sensibles.  Kl  primer  cuidado  que  exige  la 
buena  conservación  de  la  harina,  es  el  abrir  y  cerrar  en  tiempo 
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opurtuno  las  ventanas;  asi,  por  ejemplo,  en  el  verano,  en  los  días 
de  gran  calor,  deben  estar  cerradas  durante  el  día  y  abiertas  por 
las  noches. 

Uegfada  la  primavera,  y  en  general  cuando  la  harina  está  dis- 
puesta &  fermentar,  es  menester  derribar  al  suelo  los  sacos  y  ha- 
cerlos rodar,  volviéndolos  á  levantar  después  y  colocándolos  en 
sentido  inverso  al  que  tenian  antes  de  la  operación.  Si  la  fermen- 
tui(m  se  presenta  mas  inminente,  se  deja  abierta  la  boca  de  los 
«C08  y  se  practica  en  el  centro  un  agujero  hundiendo  un  palo  en 
á  medio  de  la  harina.  En  los  casos  mas  peligrosos  aun,  se  vacian 
loe  sacos;  se  orea  la  harina  por  el  apaleo  y  se  ensaca  en  seguida, 
operaciones  que  no  deben  practicarse  sino  en  tiempo  seco.  Por 
último,  si  la  harina  está  pelotada,  se  golpea  para  pulverizarla  y 
se  tamiza  después. 

La  limpieza  exquisita  de  los  almacenes  y  de  los  envases  de  la 
harina,  es  condición  indispensable,  pues  contribuye  mucho  á  la 
conservación  de  la  misma. 

Pero  el  mejor  medio  de  conservar  las  harinas ,  es,  aparte  de 
sus  condiciones  de  buena  calidad,  excelente  fabricación,  etc.,  so- 
meterlas á  la  acción  de  cierta  temi)eratura,  que  las  prive  del  ex- 
ceso de  humedad  y  quizás  de  la  semilla  de  algunos  insectos  ú 
otros  individuos  del  reino  vegetal  y  animal,  todo  con  la  condición 
precisa  de  que  la  temiHjratura  no  debe  alterar  ninguno  de  los 
principios  constitutivos  de  aquellas. 

Aquí  se  presenta  á  la  solución  un  problema  de  la  mayor  im- 
portancia. íL  A  qué  temperatura  se  puede  y  debe  someter  la  harina 
« la  estuía?  ¿Cuál  es  la  cantidad  de  humedad  que  contiene  y  la  • 
?ne  conviene  quitarla?  Estas  cifras,  base  de  todo  cálculo  de  dese- 
íwion,  son  apreciadas  muy  diversamente  por  los  autores  y  los 
i&dustriales. 

Duhamel  de  Monceau  estima  en  5,  7  y  aun  10  por  100  la  can- 
tidad de  agua  contenida  en  la  harina,  mientras  que  Bequillet  la 
kace  subir  á  17.  Esta  gran  diferencia  se  debe  muy  especialmente 
^  clima,  calidad  y  estado  délos  cereales,  tratamiento  á  que  se 
Ips  somete,  etc.  De  cualquier  modo ,  cada  fabricante  sabrá  la  can- 
tidad de  agua,  que  tiene  que  quitar  á  sus  harinas. 

H  grado  de  temperatura  que  las  harinas  pueden  soportar  sin 
P%ro,  es  también  considerado  muy  diversamente  por  los  anto- 
ja especiales.  Duhamel  fija  esta  temperatura  en  62^  á  75^*;  Par- 
DKntier  en  90;  RoUet  en  75°  á  80*^,  añadiendo  que  conviene  que  la 
tWDperatura  de  la  estufa  no  exceda  nunca  de  4P,  para  lo  cual  el 
wre  debe  entrar ,  según  él,  á  56®  y  salir  á  25°;  el  Sr.  Touaillon 
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afirma  que  á  70^  el  gluten,  que  en  tan  grran  cantidad  contiene  la 
harina,  empieza  á  alterarse. 

El  tiempo  que  la  harina  debe  permanecer  en  la  estuía,  con- 
viene no  pase  de  10  minutos. 

Diferentes  sistemas  de  estu/as.—Tres  son  los  principales  m- 
temas  de  estufas  que  se  emplean  para  la  desecación  de  la  harina: 
1.^,  lá  estufa  de  tornillo  ó  rosca  holandesa;  2.^,  la  estufa  de  pla- 
tos giratorios;  3.®,  la  de  platos  fijos  y  raederas. 

Como  tipo  del  primer  sistema,  podemos  presentar  la  estufa  de 
Mr.  Mouysset,  en  la  que  las  paredes  están  provistas  de  canales 
semicilíndricas,  donde  se  mueve  la  harina  empujada  ó  arrostrada 
por  medio  de  hélices;  estas  canales  están  colocadas  de  modo  que 
la  harina,  cayendo  de  la  una  á  la  otra,  circule  varias  veces  al  re- 
dedor de  la  estufa.  La  carga  de  la  estufa  se  hace  por  la  parte  su- 
perior, y  la  descarga  por  la  inferior. 

Los  Sres.  Beer  y  Compañía,  de  Bruselas,  emplean  otra  estufo, 
que  también  se  compone  de  hélices  y  de  canales;  pero  estas  tie- 
nen un  doble  fondo  por  donde  circula  el  vapor. 

Del  segundo  sistema  de  estufas,  merece  ser  conocida  la  de  los 
Sres.  Thébaud  hermanos,  de  Nantes,  que  se  compone  de  platas 
giratorios,  colocados  uno  sobre  otro  verticalmente.  Cada  uno  de 
ellos,  á  la  mitad  de  la  distancia  del  centro  á  la  circunferencia, 
presenta  una  hendidura  circular  ancha ;  la  liarina  se  sitúa  al  lle- 
gar en  cada  costado.  l)o.s  tablillas  fijas,  unidas  de  modo  que  pre- 
sentan en  plano  la  forma  de  una  V,  recogen  entre  sus  costados  la 
harina  que  ha  verificado  una  revolución,  y  la  llevan  hacia  la  hen- 
didura, por  donde  cae  sobre  el  plato  inferior.  Este,  semejante  al 
anterior,  tiene  debajo  del  órgano  recogedor  su  hendidura,  cu- 
bierta por  una  especie  de  tejado  de  dos  pendientes  que  en  corte 
vertical  presentan  la  forma  de  una  A.  La  harina  resbala  sobre  los 
dos  planos,  y  se  extiende  sobre  las  dos  zonas  del  segundo  plato, 
en  el  que  se  reproduce  la  oi^eracion  del  primero,  y  asi  sucesiva- 
mente. Unas  rasinietas  colocadas  detrás  del  recibidor-repartidor, 
remueven  y  dividen  varias  veces  la  harina  en  el  curso  de  una  re- 
volución. 

I A  estufa  de  Mr.  Touaillon,  que  pertenece  al  tercer  sistema,  se 
compone  de  un  plato  de  palastro  estañado,  de  0,005  metros  de  es- 
pesor, con  un  reborde  cilindrico  de  palastro  delgado,  estañado 
también,  provisto  de  un  doble  fondo  calentado  por  un  tubo  de 
vapor.  La  temperatura  puede  regularse  en  este  doble  fondo,  te- 
niendo á  la  vista  un  termómetro.  Por  medio  de  una  tolva  y  una 
manga  de  tela,  cae  la  harina  cerca  del  centro  del  plato,  siendo 
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trrastrada  á  la  superficie  por  cuatro  brazos  de  una  crucera  de  rae- 
liens  terminadas  por  brochas  ó  cepillos  de  crin.  Segiin  se  haga 
TBriar  la  inclinación  de  estas  raederas,  la  harina  marcha  con  ma- 
jar ó  menor  lentitud  del  centro  hacia  la  circunferencia,  ó  alter- 
natinunente. 

La  duración  del  estufado  depende  de  la  proporción  de  agua, 
l'n  solo  viaje  del  centro  á  la  circunferencia,  basta  para  reducir 
de  12  á  6  centésimas  el  agua  contenida  en  la  harina,  lo  que  cor- 
responde á  un  minuto  ó  á  un  producto  por  hora  de  100  kilogra- 
mos de  harina  desecada  á  6  céntimos  de  agua.  En  tal  esta- 
do, se  abre  una  puerta  del  circulo  exterior,  y  cae  la  harina  en 
m  eonduct*!  lateral  que  la  dirige  hacia  un  barril  ó  saco  imper- 
meable. 

Cuando  son  varios  en  vez  de  uno  los  platos,  se  puede  multi- 
plicar la  producción  de  harina  desecada,  utilizando  económica- 
mente un  solo  generador  de  vapor  de  agua.  £1  punto  importante 
es  que  no  exceda  la  temperatura  de  60  á  70®,  con  el  objeto  de  evi- 
tar la  alteración  del  gluten  y  del  almidón  en  presencia  del  agua 
y  del  calor.  En  un  molino  movido  por  una  máquina  de  vapor,  se 
poede  sacar  gran  partido  utilizando  el  vapor  de  escape  para  ca- 
lentar la  estufa. 

Btiwíeií  de  los  tres  sistemas  de  estufas.— De^^  luego  pode- 
mos asegurar  que  el  sistema  de  estufas  de  rosca  holandesa,  es  el 
peor  de  todos,  especialmente  cuando  se  trata  de  montar  en  gran 
escda,  pues  trabaja  en  malas  condiciones.  Las  de  los  Sres.  Thé- 
bind,  y  la  de  platos  y  raedera  del  Sr.  Touaillon,  se  encuentran 
l)ajo  este  punto  de  vista  en  un  pié  de  igualdad  casi  completa.  Es 
preciso  observar,  sin  embargo,  que  en  esta  última  estufa,  la  hari- 
fift  es  removida  mas  frecuentemente  que  en  la  otra. 

Los  platos  son  de  hojas  de  lata,  zinc,  fundición  ó  madera;  cada 
Mtema  tiene  sus  partidarios  y  sus  detractores.  La  hoja  de  lata 
pnede  enmohecerse  y  manchar  la  harina;  el  zinc  se  oxida  fácíl- 
Baente,  pero  el  blanco  del  zinc  es  inofensivo,  y  no  podrá  encon- 
trirse  nunca  sino  en  cantidad  inapreciable.  El  principal  inconve- 
niente de  estas  materias  delgadas,  es  el  de  que  se  abollan  y  ala- 
bean; este  inconveniente  puédese  remediar  hasta  cierto  punto, 
dudo  al  plato  una  forma  ligeramente  cónica,  disponiendo  el  vér- 
tice hacia  arriba  ó  hacia  abajo,  segim  que  aquel  vierta  por  la  cir- 
conferencia  ó  por  el  centro,  lo  cual  ayudará  algo  al  movimiento 
de  la  harina. 

La  fundición  presenta  como  principal  inconveniente  su  gran 
peso,  porque  es  sabido  que  no  puede  colarse  nunca  en  hojas  tan 
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delgadas  como  las  de  zinc  y  hoja  de  lata.  81  se  tiene  cuidado  de 
no  pulirla,  la  fundición  no  se  oxida. 

Las  uniones  de  los  platos  de  madera  se  abren;  las  tablas  se 
alavean  por  el  calor,  lo  cual  exige  frecuentes  reparaciones. 

El  zinc  y  la  hoja  de  lata  parecen  por  lo  tanto  convenientes. 

Bajo  el  punto  de  vista  de  la  distribución  del  calórico,  dejan 
realmente  que  desear  los  tres  sistemas  de  estufas  en  uso.  En  la  de 
rosca  holandesa,  como  todo  el  mecanismo  está  aplicado  contra 
las  paredes,  existe  en  el  medio  im  gran  espacio  libre  lleno  de  aire 
caliente,  cuyo  calórico  no  actúa  directamente  sobre  la  harina; 
esto  puede  remediarse  construyendo  interiormente  tabiques  para- 
lelos á  los  muros,  y  quedan  de  este  modo  pasillos  donde  el  aire 
circule,  elevándose  y  lamiendo  las  canales  provistas  de  harina.  El 
espacio  formado  por  los  tabiques,  estará  en  realidad  lleno  de  aire 
caliente,  pero  no  se  renovará  mas  que  por  las  uniones  y  grietas; 
de  suerte,  que  solo  habrá  una  pequeña  parte  del  fluido  desviada 
del  camino  útil. 

En  la  estufa  de  los  Sres.  Thébaud,  la  cámara  cilindrica  en- 
vuelve los  platos  con  muy  poca  huelga  ó  juego,  estando  unidos 
los  mismos  al  árbol  giratorio  vertical  por  cruces  de  varios  brazos 
que  dejan  en  el  centro  ancho  paso  al  aire  -caliente,  que  sube  sin 
tocar  la  harina.  También  se  establece  otra  corriente  por  el  hueco 
circular  de  cada  plato,  hueco  que  se  encuentra  debajo  del  disco 
superior.  Aquí  el  fluido  actúa  mas  directamente  sobre  la  harina, 
que  verifica  su  descenso;  pero  menos  de  lo  que  fuera  de  desear, 
porque  el  doble  plano  del  recibidor  oculta  la  harina  durante  su 
descenso. 

Parece  que  seria  ventajoso  suprimir  el  gran  hueco  central, 
manteniendo  los  platos  llenos  hasta  el  árbol,  y  obligar  toda  la 
corriente  principal  á  pasar  por  la  serie  de  aberturas  anulares. 

En  las  estufas  de  platos  y  raederas  del  Sr.  Touaillon,  cuando 
se  mueven  los  primeros,  permanecen  inmóviles  estas,  ó  inversa- 
mente, lo  cual  constituye  dos  sistemas  distintos.  En  el  primer 
caso,  es  decir,  cuando  se  mueven  los  platos,  la  harina  llega  por 
una  abertura  de  posición  invariable,  que  desemboca  siempre  so- 
bre el  mismo  pimto.  El  movimiento  del  plato  hace  repartir  la 
materia,  que  abandona  el  último  disco,  siempre  en  el  mismo 
sitio. 

»Si  los  platos  son  fijos,  á  menos  de  no  tener  momentáneamente 
acumulación  de  materias  sobre  un  punto,  el  orificio  de  entrada 
debe  estar  animado  de  movimiento  circular,  debiendo  suceder 
otro  tanto  respecto  de  la  abertura  por  donde  cuela  la  harina  en  su 
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caída  al  plato  inferior.  Esta  doble  necesidad  implica  el  empleo  de 
órganos  especiales;  son,  pues,  económicos,  y  por  consig'uiente 
preferibles,  los  platos  giratorios,  cuando  se  verifica  el  calenta- 
miento por  medio  de  calorífero. 

Los  discos  huecos,  calentados  al  vapof  por  serpentín,  como 
los  del  Sr.  Touaillon,  son  forzosamente  fijos,  al  menos  en  las  es- 
tubs  de  su  invención. 

Bnfriamiento. — El  envase  inmediato  de  la  harina  en  las  bar- 
ricas, al  salir  de  la  estufa,  no  está  libre  de  graves  inconvenien- 
tes. Esta  es  la  opinión  de  los  grandes  fabricantes,  fundada  en  ex- 
perimentos seguros,  pues  ciertamente  que  no  someterían  al  en- 
friamiento las  harinas  calientes  si  no  tuvieran  motivos  sobrados 
para  ello.  De  poderse  evitar  esta  operación,  se  economizarían 
desde  luego  el  empleo  de  aparatos  y  una  manipulación  bastante 
enojofla. 

Cada  inventor  de  estufa  tiene  también  su  sistema  de  enfria- 
dor.  Asi,  el  Sr.  CJoumeau,  establece  debajo  de  su  cámara  de  estu- 
&  otra  cámara  provista  igualmente  de  platos  giratorios,  en  los 
que  la  harina,  (lispuesta  en  capas  delgadas  y  removida  por  ras- 
trillos, pierde,  en  contacto  del  aire  fresco,  el  exceso  de  su  tempe- 
ratura. El  Sr.  Thébaud  hace  pasar  el  mismo  producto,  todavía  ca- 
liente, á  un  largo  cajón,  donde  la  arrastra  y  remueve  una  rosca 
holandesa,  absolutamente  lo  mismo  que  en  las  estufas  donde 
este  órgano  desempeña  el  papel  principal;  empleando  también 
como  agente  refrigerante  ó  enfriador  el  aire  exterior.  Por  último, 
el  »Sr.  Touaillon  se  sirve,  como  el  Sr.  Coumeau,  de  una  cámara 
enfriadora  colocada  debajo  ó  al  lado  de  la  estufa;  los  platos  que 
llevan  la  materia  á  enfriar  son  también  huecos,  y  el  agente  re- 
fn¡fj[erante  es  el  agua  que  circula  y  se  carga  del  calórico  arreba- 
tado á  la  harina. 

Obsérvese  bien  que  estos  tres  procedimientos,  que  la  industria 
emplea  mas  frecuentemente,  presentan  el  grave  inconveniente 
de  permitir  que  los  corpúsculos,  esporos  y  fermentos,  en  suspen- 
sión siempre  en  el  aire  atmosférico,  se  depositen  sobre  la  harina 
y  reemplacen,  al  menos  en  x>arte,  los  que  la  estufa  ha  eliminado 
o  destruido.  En  vista  de  esto,  es  indudable  que  habrá  ventaja 
real  en  hacer  circular  la  harina  caliente  dentro  de  vasijas  ó  espa- 
cios cerrados,  rodeados  de  agua  ó  de  aire  convenientemente  re- 
novado, siendo  las  paredes  metálicas  de  estos  espacios  cerrados, 
los  agentes  de  trasmisión  del  calórico. 

El  aparato  de  enfriamiento  empleado  en  una  gran  fábrica  de 
harinas  establecida  en  Laubardemont  iFnincia)  se  compone  de 
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una  canal  i'inica,  de  30  metros  de  long^itud  y  0,30  meteos  de  diá- 
metro; en  el  interior  de  esta  canal  se  mueve  una  rosca  holande- 
sa, de  O",  13  de  paso,  á  razón  de  33  vueltas  por  minuto.  Con  este 
aparato  se  pueden  enfriar  14  barricas  de  harina,  de  88  kiló^fra- 
mos  cada  una,  ó  sea  1.^  kilógframos  cada  hora. 

Los  buenos  servicios  que  presta  este  aparato  están  demostra- 
dos por  una  larga  práctica  y  bien  puede  tomarse  como  tipo  de 
los  de  su  clase. 

Tanto  en  los  enfriadores  de  rosca  como  en  los  de  plato,  ó  de 
otra  cualquier  forma,  debe  procurarse  ante  todo  que  la  cámara 
de  enfriamiento  esté  perfectamente  cerrada,  entrando  y  saliendo 
el  aire  en  cantidad  susceptible  de  ser  modificada  ó  graduada  á 
voluntad  del  o])erador.  Tal  sucede,  especialmente  en  los  enfriar 
dores  de  platos,  situados  en  una  cámara  cerrada  perfectamente, 
cuyos  orificios  de  entrada  y  salida,  provistos  de  registros,  no 
dejan  nada  á  la  casualidad.  De  todos  los  enfriadores  de  platos,  el 
mejor  es  el  que  los  tiene  *rirator¡os,  con  rastrillo  removedor» 
porque,  á  igualdad  de  número  y  de  diámetro,  la  harina  es  mas 
removida  que  en  las  del  Sr.  Thébaud. 

Tomando  por  tipo  el  caso  de  tener  que  enfriar  15  barricas  de 
harina,  ó  sean  1.32t)  kilogramos  por  hora,  necesitaremos  un  en- 
friador cuyos  platos  tengan  1".42  de  radio  exterior,  alternativa- 
mente  macizos  v  huecos  en  el  centro,  siendo  este  hueco  central 
de  0",80  de  nulio.  La  harina  dispuesta  en  cuatro  zonas  sobre  es- 
tíos platas,  les  comunión  j>arte  de  su  calúrico.  El  aire  que  circula 
en  la  cámara  se  calienta,  por  el  contacto  de  la  materia  que 
lleva  encima  y  por  el  del  meUú  en  la  parte  inferior:  de  suerte 
que  las  do?  superficies  de  los  platos  emiten  calórico.  Los  platos 
con  hueco  deben  tener  un  diámetro  poco  mayor  que  los  otros. 
La  velocidad  angular  es  de  0^.1*26.  y  la  harina  permanece  en  el 
aparato  13  minutos  y  20  segundos. 

Si  acaso  existen  ar^iratos  en  los  que  la  harina  es  enfriada  fue- 
ra del  contacto  del  aire,  confesamos  que  no  los  conocemos.  Hé 
aquí  la  disposición  que  hemos  visto  aconsejada,  pero  solo  ex- 
puesta en  principio.  ]>or  el  ."^r.  Oniinaire  de  1-acolonge:  suponga- 
mos un  cilindro  de  jiala^Tro,  de  (»^.3<j  de  diámetro,  bien  cerrado 
por  sas  di.»s  extremos  ¡xir  metlio  de  lui  fondo  que  lleva  en  su  cen- 
tro una  caja  de  estoi^a^,  \m}t  la  que  jiasa  el  árbol  de  una  rosca  ho- 
Ian«lesa,  que  se  mueve  en  su  interion  sobre  estos  fondos,  y  á 
cierta  distancia  delante,  van  fijos  his  coginetes  destinados  á  los 
crimines:  el  engranaje  conductor  está  colocado  mas  allá  y  en 
vago  en  el  extremo  del  árbol:  los  fondos  están  unidos  al  cueipo 
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del  cilindro  por  medio  de  bridas  con  redoblones  y  rodaja  de 
c&outchouc  entre  los  dos,  aunque  creemos  preferible  la  piel  de 
cc^nero  en  pelo  cuando  se  emplea  el  aire  como  refriaran  te, 
POTque  no  se  adhiere  nunca  al  metal  y  basta  para  detener  el  paso 
los  esporos  en  suspensión  en  la  atmófera. 
Al  salir  la  harina  de  la  estufa  cae  por  un  tubo  metálico  verti- 
á  uno  de  los  extremos  del  cilindro,  y  empujada  ó  arrastrada 
la  hélice  llega  al  otro  extremo;  de  este,  y  por  otro  tubo  ver- 
^^^,  cae  al  extremo  de  otro  cilindro  inferior  y  paralelo,  y  des- 
^^  el  otro  extremo  de  este  cilindro  cae  de  igual  modo  en  el  de  un 
^ícer  cilindro  y  así  sucesivamente  recorrerá  la  harina  toda  la 
^rie  de  cilindros  en  los  que  la  hélice  se  mueve  inversamente  en 
^ittia  uno  respecto  del  inmediato  que  le  sigue.  Esta  serie  de  ci- 
Undros,  calculada  de  modo  que  presente  la  sui)erficie  bastante  de 
^friamiento,  va  encerrada  dentro  de  un  espacio  ó  caja  de  palas- 
fro,  á  la  que  cada  uno  de  ellos  va  sujeto  con  redoblones  exterior- 
mente  por  una  gargantilla  bien  dispuesta.  Los  extremas  de  los 
cilindros  sobresalen  de  las  paredes  de  la  caja,  para  que  la  unión 
¿juntura  de  los  fondos,  las  cajas  de  estopas,  los  gorrones  y  los 
engrranajes  se  encuentren  al  exterior  >►  puedan  rcf^rarse  con  fa- 
cilidad; en  este  caso,  se  quitan  sin  dificultad  las  roscas,  se  abren 
los  cilindros  por  los  dos  extremos,  y  se  jmeden  someter  á  cual- 
quier operación  de  limpieza  ó  de  reparación. 

El  cuerpo  refrigerante  puede  ser  el  aire  ó  el  anua^  pero  es 
preciso  que  tanto  el  uno  como  la  otra  entren  por  la  parte  infe- 
rior. Si  se  elige  la  última,  la  caja  puede  no  estar  cerrada  por  ar- 
riba, derramándose  el  líquido  jwr  un  tubo  á  propósito  como  ve- 
mos en  los  refrigerantes  de  los  alambiques.  Si  se  emplea  el  aire, 
la  caja  deberá  estar  cerrada  por  arriba,  y  su  tai)a  dejará  pasar  el 
aire  caliente,  que  podrá  utilizarse  si  se  quiere,  por  uno  ó  mas 
agujeros  abiertos  en  ella. 

Tanto  cuando  se  emplee  el  aire  como  cuando  se  recurra  al 
ñgusLj  los  cilindros  se  colocarán  á  0,20  metros  unos  de  otros  y  á 
la  misma  distancia  de  las  paredes  de  la  caja;  y  un  tabique  metá- 
lico delgado  y  horizontal  enlazará  cada  cilindro  á  uno  de  los 
garandes  costados  de  la  misma,  á  derecha  é  izqiiierda  alternativa- 
mente, obligando  de  este  modo  al  fluido  refrigerante  á  salir  en 
zig-zag  y  á  lamer  j)erfectamente  las  paredes  metálicas  donde  se 
mueve  la  harina.  Al  salir  esta  harina  del  aparato  cae  por  un  tubo 
inclinado  provisto  de  registro  y  dispuesto  para  el  ensacado  ó  em- 
barrilado, pesándola  y  no  dejando  la  superficie  superior  de  la 
misma  mas  que  un  breve  instante  en  contacto  del  aire  exterior. 
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Por  medio  del  aparato  aconsejado  por  el  Sr.  Ordlnaíre  de  La- 
colonge,  y  del  que  nosotros  creemos  había  de  sacarse  grandes  re- 
sultados en  su  empleo,  se  obtiene  un  enfriamiento  continuo  de  la 
harina  y  excelentes  cualidades  en  esta. 

Prensado  de  la  Aarína.—^i  la  harina  que  sale  del  enfriador 
se  mantiene  al  abrigo  de  la  humedad  y  en  vasijas  perfectamente 
cerradas,  se  consigne  conservarla  en  sus  propiedades  de  panifica- 
ción durante  varios  años;  pero  no  es  menos  cierto  que  si  se  la 
pone  en  condiciones  de  qué  pueda  absorber  cierta  cantidad  de 
agna,  entra  desde  luego  en  fermentación,  toma  un  gusto  y  olor 
desagradables,  y  no  puede  ser  trasformada  en  pan,  al  menos  en 
pan  de  buena  calidad.  Es  decir,  que  con  el  tiempo,  y  no  gfuardan- 
do  ciertas  precauciones,  vuelve  la  harina  á  correr  los  mismas 
riesgos  que  indicamos  al  principio,  que  corria  antes  de  someterla 
al  calentamiento  v  enfriamiento  descritos. 

Generalmente,  y  bien  podríamos  decir  exclusivamente,  las 
harinas  calentadas  y  destinadas  á  largas  exportaciones,  se  en- 
cierran, como  hemos  indicado,  en  barric-as,  y  el  deterioro  que 
aquellas  suelen  sufrir  se  debe  casi  siempre  á  la  mala  confección 
de  los  envases,  que,  en  presencia  de  una  gran  sequedad,  dejan 
penetrar  el  aire  exterior  así  como  la  humedad  que  pueda  conte- 
ner. Para  evitar  esta  introducción  del  aire  en  la  harina  y  reducir- 
la al  propio  tiempo  á  menor  volumen,  con  lo  cual  se  fiwilita  su 
trasporte,  el  Sr.  Tliébaud,  ya  citado  varias  veces,  ha  tenido  la 
idea  de  someter  dicha  harina  á  una  fuerte  compresión,  bien  sea 
por  medio  de  una  prensa  hidráulica,  de  tornillo  ó  de  cuña,  ó  por 
cualquier  otro  procedimiento  mecánico  conveniente.  De  todos 
modos,  téngase  presente  que  la  compresión  ha  de  ser  muy  enér- 
gica, puesto  que  no  se  trata  solamente  de  un  simple  apretado  que 
se  hace  sufrir  á  la  harina  al  envasarla  en  las  barricas,  sino,  por 
el  contrario,  se  desea  una  presión  muy  considerable,  que  es  pre- 
ciso ejercer  sobre  la  misma  masa  que  debe  llenar  la  barrica,  caja 
ó  saco  de  envase,  de  modo  que  quede  reducido  el  volumen  primi- 
tivo de  esta  masa  á  una  mitad  próximamente. 

Supongamos,  por  ejemplo,  un  doble  hectolitro  de  harina  dese- 
cada á  la  estufa:  se  comprime  esta  cantidad  en  la  prensa,  de  mo- 
do que  su  volumen  se  reduzca  á  120  litras  como  máximum,  segim 
su  grado  de  sequedad.  Cualquiera  que  sea,  por  otra  j)arte,  el  siste- 
ma de  prensa  emi)leado,  esta  debe  estar  dispuesta  de  modo  que 
pueda  ejerc(»r  una  presión  equivalente  á  8  y  10  atmósferas,  y  aun 
mas  á  veces,  ó  sea  al  menos  8  kilogramos  por  centímetro  cua- 
drado, graduando  hasta  15  y  16  kilogramos. 
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^egxm  los  ensayos  practicados  al  efecto,  se  ha  visto  que  con 
ana  compresión  de  10  atmósferas  próximamente,  el  volumen  de 
Ift  harina  francesa,  desecada  á  razón  de  5  por  100  de  agfua,  térmi- 
no medio,  se  reduce  0,5.  Si  la  compresión  es  mayor,  se  puede 
aan  reducir  mas  este  volumen.  Sin  embargo,  bueno  es  tener  pre- 
senta que  á  partir  de  una  presión  de  15  á  16  atmósferas,  la 
redacción  de  volumen  es  casi  insensible. 

Las  harinas  prensadas,  como  acabamos  de  decir,  tienen  aspee 
to  de  verdaderos  panes  ó  sólidos  de  donde  el  aire. ha  sido  desalo- 
jaflo  completamente,  ó  poco  menos,  y  donde  no  puede  ya  entrar, 
evitándose  de  este  modo  el  inconveniente  antes  indicado.  Por  lo 
demás,  la  harina  puede  ser  comprimida  á  voluntad  en  el  envase 
mismo,  ó  fuera  de  él. 


IV. 


MOLIENDA  OEL  ARROZ. 

DESCASCARILLADO. 

Molinos  ordinarios. — Una  vez  que  el  arroz  ha  sufrido  las  ope- 
«ciones  de  la  limpia  para  separarle  la  tierra,  piedras,  paja  y  de- 
más sustancias  extrañas  que  puedan  acompañarle,  se  procede  á 
quitarte  la  cascara  ó  corteza  exterior  del  grano.  Esta  operación 
•e  practica  con  diferentes  máquinas,  y  nosotros  vamos  á  dar  á 
conocer  las  principales. 

El  molino  ordinario  á  la  inglesa  para  moler  el  trigo,  picando 
convenientemente  las  piedras  y  separando  estas  lo  suficiente,  pue- 
de servir  jmra  el  descascarillado  del  arroz,  para  lo  cual  la  veloci- 
dad de  la  piedra  giratoria  suele  ser  de' 180  y  hasta  de  200  vueltas 
por  minuto;  pero  como  los  resultados  no  son  muy  satisfactorias, 
íe  han  introducido  varias  modificaciones  que  indicaremos  sonie- 
mmente,  pues  se  comprenden  con  suma  facilidad. 

Elef^ida  la  piedra  de  grano  áspero,  supondremos  para  fijar  las 
ideas  que  las  dimensiones  son  l'^jSO  de  diámetro  y  0"\2''  de  es- 
pesor; si  las  muelas  han  de  ser  dt»  varios  trozos,  se  procurará  que 
ios  que  ocui)an  la  circunferencia  sean  loa  mas  duros,  quedan- 
do en  el  centro  los  mas  blandos.  La  muela  giratoria  tiene  hacia 
la  circunferencia  un  reborde  ó  corona  cuyo  ancho  en  sentido  del 
radio  es  de  O™  35,  y  su  espesor,  ó  sea  su  dimensión  perpendicular 
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al  radio,  es  de  ir,Ul5;  resulta  de  aqui,  por  consiguiente,  que  te- 
niendo dicha  muela  en  su  circunferencia  exterior  0°^,27,  será  es- 
te espesor  en  su  centro  la  diferencia,  ó  sea  0°^,233;  además,  este 
reborde  ó  corona,  cuyas  dimensiones  hemos  fijado,  se  pica  con- 
venientemente con  el  objeto  de  que  proporcione  muchas  aspere 
zas,  condición  esencial  para  el  buen  trabajo  del  arroz. 

£1  picado  de  la  piedra  g'iratoria  se  verifica  gpeneralmente  y 
con  ventaja  á  mano,  ¿  cuyo  efecto  los  arroceros  valencianos  su- 
ponen dividido  el  reborde  en  seis  partes  iguales,  y  en  cada  una 
de  estas  disponen  luias  superficies  alaveadas,  cuyas  directrices 
son  das  arcas  de  círculo  y  una  recta  que  constantemente,  apoyán- 
dose sobre  ellos,  forman  dichas  superficies;  un  arco  directriz  que 
es  el  que  está  colocado,  dig-ámoslo  así,  en  sentido  horizontal, 
es  de  0™,25  de  largo  contando  sobre  el  radio  correspondiente  en 
proyección,  y  el  otro  arco  tiene  de  longitud  en  su  proyección 
sobre  una  perpendicular  á  este  radio.  O"  ,004,  de  modo  que  la 
profundidad  del  picado  es  de  O™,  004;  el  numero  de  aquellas  super- 
ficies puede  ser  mayor  ó  menor,  segrin  la  exigencia  del  trabajo. 
El  reborde  en  cuestión  está  naturalmente  en  la  cara  inferior  de 
la  muela  giratoria,  en  oi)osicion,  i)or  lo  tanto,  á  la  piedra  fija,  so- 
lera ó  registro,  la  que  en  su  parte  ó  cara  superior  lleva  también 
otro  reborde,  pero  que  no  t\s  de  la  misma  piedra,  sino  que  está 
formado  de  planchas  de  corcho,  en  forma  de  dovelas,  para  que 
obrando  las  asperezas  de  la  piedra  giratoria  directamente  sobre 
el  arroz,  no  se  rompa  ó  resquebraje  este.  La  dimensión  del  rebor- 
de de  corcho  es  la  misma  que  la  del  de  la  piedra  giratoria  en  sen- 
tido del  radio,  es  decir,  0™,35,  pero  en  su  altura  es  variable,  se^ 
gun  el  mayor  ó  menor  trabajo  del  par,  pues  evidentemente  du- 
rante este  trabajo  el  corcho  se  irá  gastando  por  el  roce  con  el 
arroz;  podremos,  sin  embargo,  fijar  la  altura  como  punto  de  par- 
tida en  O^'fOd,  quitando  el  corcho  así  que  se  haya  gastado  hasta 
0",01.  Esta  lUtima  operación,  así  como  la  del  picado,  suele  hacer- 
se una  vez  por  semana. 

Compréndese,  por  lo  que  llevamos  dicho,  que  en  el  centro  del 
par  y  entre  una  y  otra  i)iedra  hay  im  espacio  ó  disco  circular 
de  0™,7  de  diámetro,  y  on  este  espacio  es  donde,  como  en  los 
molinos  harineros,  cae  el  arroz  á  descascarillar,  y  para  que  se  re- 
parta en  la  circunferencia  de  la  nmela  se  disponen  varios  medios 
á  cual  mas  sencillos,  que  se  ocurren  á  cualquiera  que  conozca  lo 
que  es  un  molino.  En  la  mayor  parte  de  las  fábricas  de  arroz  en 
Valencia  sujetan  al  árbol  mismo  de  la  muela  giratoria  dos  varas 
que,  con  el  movimiento  de  rotación  que  reciben  de  dicho  árbol,  y 
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en  Tiitud  de  la  fuerza  centriñigfa,  impulsan  el  arroz  al  caer  liácia 
k»  rebordes.  Muy  preferible  á  este  mecanismo  nos  parece  el  si- 
puente:  í^  dispone  un  pequeño  cono  de  palastro,  cuya  altura  sea 
de(r,025,  que  es  el  espacio  minimo  que  puede  existir  en  el  ma- 
yor desgaste  del  corcho,  siendo  el  circulo  de  la  base  de  0™,6,  de 
diámetro,  pues  ya  sabemos  que  0™,7  es  la  distancia  ó  diámetro 
interi»4e  los  rebordes,  y  cuyo  círculo  superior  sea  de  igual  diá- 
metro que  el  del  árbol. 

Por  lo  demás,  la  entrada  y  salida  del  arroz  en  las  muelas,  asi 
como  el  mecanismo,  para  fijar,  levantar,  equilibrar,  etc.,  á  la  fija 
yíriratoria,  es  el  mismo  que  en  los  molinos  harineros  y  caben 
hacer  aquí,  todas  las  modificaciones  y  perfeccionamientos  que 
en  estos  iiltimos. 

Molinos  perfeccionados.— E\  sistema  de  descascarillado  del 
MTOz,  k  pesar  de  los  buenos  resultados  que  con  él  se  obtienen,  ha 
sido  objeto  de  modificaciones  muy  convenientes  y  ventajosas. 
Entre  todas  ellas  merece  especial  mención  la  que  consiste  en  pre- 
sentar el  corcho  fijo  é  inferior  del  sistema  descrito,  por  la  parte 
aiperior  de  la  piedra  giratoria,  es  decir  que  se  opera  lú  revés. 
Al  efecto,  el  corcho  se  coloca  en  la  parte  inferior  de  una  plata- 
forma y  esta  sobre  la  muela  g^iratoria,  de  modo  que  aquel  roce 
con  la  cara  sui)erior  de  esta.  Esta  plataforma  se  apoya  y  sujeta 
«1  montantes  de  hierro,  ó  por  cualquier  otro  medio  conveniente; 
y  merced  á  otros  montantes,  se  impide  h  la  misma  que  siga  el 
Diüvimiento  de  la  mueía,  pero  cuidando  que  la  sujeción  sea  de 
modo  que  pueda  ceder  á  las  oscilaciones  de  esta;  por  lo  demás, 
la  plataforma  pue<le  subir  y  bajar  sobre  dicha  muela,  jmra  que  el 
roce  del  corcho  se  efectúe  siempre,  por  medio  de  un  tornillo, 
feta  modificación,  á  pesar  de  ser  sencilla,  entraña  varias  é  impor- 
tantísimas ventajas  que  vamos  á  enumerar: 

!.•  Exige  menos  fuerza  motriz  para  blanquear  triple  cantidad 
de  arroz,  porque  el  corcho  de  la  plataforma  cede  á  las  oscilacio- 
nes de  la  muela  y  no  opone  la  resistencia  que  cuando  está  colo- 
cado sobre  el  registro. 

2.*  Las  oi)eraciones  tmlas  necesarias  al  blanqueo  se  hacen  en 
la  nueva  dispa<«icion  con  mas  facilidad,  prontitud  é  igualdad, 
que  en  el  molino  antiguo,  ponjue  como  cada  muela  tiene  dife- 
rentes plataformas  para  su  servicio,  en  el  momento  que  se  con- 
cluya el  corcho  de  la  una,  se  quita  y  coloca  la  otra,  oi)eracion 
que  se  ejecuta  en  un  minuto;  además  no  hay  porqué  tocar  la  mue- 
la para  colocar  el  corcho,  ni  nivelarla,  etc.,  cada  vez  que  hay  que 
poner  corcho  nuevo,  ni  tampoco  hay  que  levantarla  i)ara  picarla. 
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3.^  Como  el  roce  de  la  muela  con  el  corcho  se  hace  por  la 
parte  superior,  el  movimiento  de  la  misma  no  permite  que  el  sal- 
vado, tierra,  ú  otra  partícula  quede  adherida  al  corcho,  por  cuyo 
motivo  el  grano  sale  mas  blanco  y  brillante. 

4.*    Se  aprovecha  mas  y  en  mejores  condiciones  el  corclio. 

5,""  Se  ve  el  estado  del  picado  de  la  muela  cada  vez  que  se 
muda  de  plataforma,  y  se  puede  correg'ir  fácil  y  prontamente. 

G.**  Al  caer  el  arroz  sobre  la  muela  giratoria  se  esparce  y  di- 
vide con  mas  reg'ularidad,  á  diferencia  del  otro  sistema  que  ca- 
yendo el  grano  sobre  la  muela  fija  tienen  que  atarse  varas  al  ár- 
bol {pal,  seí2fun  los  valencianos)  para  que  lo  esparzan  sobre  el 
corcho,  como  ya  ditjfimos,  y  en  esta  operación  se  pierde  tiempo 
y  fuerza  motriz  y  el  g-raiio  va  acompañado  del  salvado,  polvo,  etc., 
que  le  quitan  la  blancura  y  brillantez. 

7.*  Una  vez  colocado  el  árbol  de  la  piedra  en  su  centro,  operar 
cion  que  los  valencianos  llaman  acarrazary  para  que  aquella  vaya 
fina,  gBSte  el  corcho  por  igual  y  no  parta  los  granos,  como  dicha 
piedra  no  sube  ni  baja,  sino  que  tiene  fijo  el  pimto  de  apoyo,  no 
^es  fácil  se  desnivele,  como  sucede  en  el  sistema  antiguo. 

El  ing'eniero  industrial  1).  José  Ferrandis  y  el  constructor  don 
V^alero  Cases,  ambos  de  Valencia,  han  ideado  la  sustitución  del 
corcho  por  las  cañas,  en  la  forma  que  vamos  á  explicar.  Se  corta 
la  caña  en  trozos  de  una  longitud  dada,  0™,25,  por  ejemplo,  cosa 
fácil  de  conseguir  seguramente;  las  cañas  asi  obtenidas  se 
machacan  con  un  mazo  y  se  forman  haces  que  se  sujetan  por 
uno  de  sus  extremos  en  cada  uno  de  los  compartimientos  de  la 
plataforma,  f^irmando  una  corona  en  sustitución  á  la  de  corcho; 
cada  uno  de  estos  compartimientos  contiene  un  manojo  de  cañas 
en  el  que  se  aprieta  ó  comprime  por  medio  de  tomillos  de  presión 
que  empujan  mi  plato  ó  tabique,  de  modo  que  viene  á  resultar  la 
caña  cogida  como  en  un  cepillo  está  la  cerda;  terminada  esta  ope- 
ración en  todos  los  compartimientos,  resulta  una  especie  de  cepi- 
llo circular  de  cañas.  La  disposición  de  la  plataforma,  es  la  mis- 
ma, en  los  demás  detalles,  á  las  armadas  con  corcho,  y  se  sus- 
pende por  su  centro  de  igual  modo  sobre  la  piedra  giratoria. 

Así  las  cosas,  en  cuanto  la  piedra  se  pone  en  movimiento,  ro- 
zando su  cara  superior  con  las  puntas  de  las  cañas,  ó  cepillo,  es- 
tas toman  una  ligera  inclinación  en  el  sentido  de  la  marcha  de  la 
muela,  de  modo  que  cayendo  el  arroz  entre  la  piedra  y  el  cepillo 
de  cañas  sufre  la  presión  y  roce  de  estas,  que  no  obran  de  punta, 
sino  como  resorte,  y  como  es  mucha  la  elasticidad  de  la  caña 
hendi<la,  rajada  ó  machacada,  el  result4MÍo  no  puede  menos  que 
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bueuo.  Sin  embargo,  la  resistencia  de  ios  operarios  y  de  los 
ptnroquianos,  parece  que  obligó  á  los  inventores  á  desistir  de  ex- 
plotar su  invención  que  tenian  puesta  ya  en  práctica  en  un  mo- 
lino del  Sr.  Ferrandis,  obteniendo  muy  buenos  resultados. 

A  pesar  de  todo,  nosotros  aconsejamos  que  se  insista  en  la  apli- 
cación de  la  caña  en  la  forma  que  han  indicado  los  inventores  ó 
modificándola  algo,  sí  asi  lo  exige  la  buena  practica,  pues  no 
hay  que  perder  de  vista  que  el  empleo  de  la  caña,  siempre  que  se 
obtenga  buen  trabajo,  entraña  varias  é  importantes  ventajas.  En 
efecto,  mientras  que  una  carga  de  arroz  trabajada  con  corcho, 
consume  de  esta  corteza  lo  menos  por  valor  de  0,75  de  real, 
toa  las  cañas  apenas  si  consume  0,17  de  real;  el  producto 
resulta  mas  brillante,  puesto  que  el  cuerpo  frotador,  si  bien  es 
elástico,  es  en  cambio  mas  duro  y  compacto  que  el  corcho;  la 
blancura  del  arroz ,  y  de  los  pocos  medianos  y  salvado  obteni- 
dos, es  mayor  también  que  en  el  sistema  ordinario,  porque  el  pol- 
villo que  hace  la  caña  es  mas  blanco  que  el  del  corcho;  por  último, 
lu  plataformas  de  caña,  sobre  costar  mucho  menos  que  las  de 
corcbo,  duran  mas  tiempo  que  estas  últimas,  por  lo  que  no  se  ne- 
cesita variarlas  tan  á  menudo. 

El  producto  del  descascarillado,  que  es  una  mezcla  de  arroz 
medianos  ó  granos  rotos,  cascaras,  salvado,  etc.,  pasa  por  los  apa- 
ratos de  clasificación  y  separación  del  salvado  y  medianos,  y  des- 
pués la  mezcla  de  cascarilla  y  arroz  sufren  la  acción  de  un  venti- 
ladíff  que  separa  la  primera  y  deja  limpio  al  grano. 

Descascarilladores. — El  descascarrillado  del  arroz  se  hace,  y 
con  ventaja,  por  medio  de  máquinas  especiales  llamadas  descas- 
carilladores, entre  las  cuales  figuran  en  primera  línea  las  dos  que 
vamoB  á  describir.  La  figura  45  representa  el  aparato  llamado  ge- 
neralmente descascarillador  universal  (sistema  Filí  y  Barrabé, 
porque  se  presta  admirablemente  á  la  descortizacion  ó  separación 
de  la  película  exterior  del  trigo,  cebada,  etc.,  y  al  descascarillado 
del  arroz,  avena,  cañamones,  etc.,  pasando  de  la  limpia  al  descas- 
carillado, segim  que  se  le  da  al  aparato  mas  ó  menos  velocidad  y 
alimentación  ó  carga. 

El  descascarillador  universal  emplea,  como  órganos  de  traba- 
jo, dos  series  de  conos  metálicos,  unos  fijos  y  otros  movibles.  Los 
primeros  están  retenidos  entre  círculos  de  fundición  en  la  pared 
cilindrica  que  les  envuelve,  mientras  que  los  segimdos  ó  de  revo- 
lución, intercalados  entre  aquellos,  van  montadas  en  el  árbol  ver- 
tical que  atraviesa  el  aparato.  La  superficie  de  las  dos  series  de 
conos  es  escabrosa  por  motivo  de  estar  picado  el  palastro;  presen- 
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tanrlo  la  escabrosidad  los  conoa  móviles  encima  y  los  tljos,  por  él 
contrario, debajo,  para  que  se  correspondan  las  escabrosidades. 
Por  lo  demás,  estos  conos  pueden  hacerse,  no  tan  solo  de  palastro, 
sino  de  alambre  de  acero  ó  de  fundición. 

Este  aparato  está  fundado  en  principio  en  la  fuerza  centrífu- 
ga; puede  marchar  por  cualquier 
motor;  el  movimiento  trasmiti- 
do á  la  polea  correspondiente, 
según  la  velocidad  necesaria  al 
trabajo  que  se  desea  hacer,  se  co- 
munica en  seguida  al  árbol  ver- 
tical, que  tiene  los  conos  de  re- 
volución, por  el  intermedio  de 
conos  de  fricción,  como  indica  la 
figura,  ó  tiene  lugar  directammte 
por  una  polea  horizontal.  La  ali- 
mentación ó  car^  se  liace  por  la 
tolva  ó  cono  invertido  que  la  mis- 
ma figura  indica  con  sobrada  cla- 
ridad, ocupando  la  cavidad  supe- 
riiirdel  cilindro  que  dejan  los  co- 
nos. Cuando  el  aparato  está  tra- 
bajando, el  grano  iieiietra  porel 
centro,  sobre  el  primero  de  ios 
conos  movibles,  donde  recibe  la 
Fivnn  n.  acción   de  la  fuerza  centrifuga 

que  le  arrastra  hacia  la  circunfe- 
rencia, siguiendo  la  inclinación  del  cono  de  bajo  arriba  y  sufrien- 
do la  acción  entre  las  dos  superfíciea  estriadas  de  los  palastros 
fijos  y  móviles;  los  granos  caen  entonces  en  un  segundo  compai^ 
timiento,  entre  el  primer  cono  móvil  que  se  encuentra  debajo  y 
un  nuevo  cono  fijo  inferior,  que  atraviesan  rápidamente,  porque 
no  encuentran  sino  superficies  lisas  que  no  pueden  detener  la 
calda;  llegan  á  la  abertura  dejada  bajo  del  cono  fijo  y  entran  en 
el  tercer  compartimiento  para  ner  sometidos  á  la  acción  centrifVi- 
ga  y  seguir  la  misma  marcha  que  antps.  Compréndese,  por  lo  di- 
cho, que  si  el  número  de  conos  es  de  cinco,  por  ejemplo,  para 
cada  serie,  otras  tantas  veces  sufrirán  los  granos  este  movimiento 
Hlteniativo  de  subida  y  bajada,  acompañado  de  una  serie  de  cho- 
ques debidos  al  estriado  ó  asperezas  de  los  conos  y  á  los  cambios 
de  dirección. 

Con  un  aparato  como  el  descrito  y  cousumiemto  solamente 
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1^  ahiUoB  de  hierza  se  puede  reemplazar,  segiin  Ronna  el  tra- 
bajo de  las  muelas  que  exifrir&n  una  potencia  de  8  &  10  caballos, 
ü  obtener  nada  de  harina. 

B  otro  aparato  que  debemos  describir  e»  el  llamado  descasca- 
riUidor  tiaoneron  l})  que  representamos  en  la  fígoira  46.  Consttt 


nte  aparato  de  tres  partes  esenciales-.  1.",  una  tolva  que  contiene 
el  arroz  con  cascarilla;  2.°,  un  armazón  que  sostiene  dos  [«res 
de  cilindros  superpuestos  entre  los  cuales  pasa  el  prra.no  al  caer  de 
h  tolva;  3.°,  un  ventilador  que  aspira  las  cascarillas  en  el  mo- 
mento en  que  se  desprenden  del  grano  que  revisten.  Una  com- 
poerta  reguladora,  que  se  maneja  por  un  tornillo  establece  la  co- 
monicacioii  entre  la  tolva  y  los  cilindros.  1^  manivela  da  una 
'  TdoGidad  de  35  á  40  revoluciones  por  minuto,  que  es  la  necesa- 
ria para  la  operación -que  regulan  los  volantes  manivelas,  que  ac- 


ll)  Por  lo  qna  piudk  intertau  i  nnectriM  lectarea  leadiremoa  quesl  3r.  Oanaeraii,  pi. 
ditjabtavo  prinl«irio  de  intradnoaion  ea  Eapaiúi  por  bob  ftpknto*  de  deaouearillar  j- 
PMÍ»ÍD  dri  ams.  onro  prirílaRÍo  ha  ndasado  ;  m.  por  lo  toato,  del  daminia  público- 
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túaii  sobre  el  eje  de  los  cilindros ;  una  correa  mantiene  la  separa- 
ción obtenida  con  estos  dos  volantes. 

El  ^rano  descascarillado  se  escapa  por  la  parte  inferior,  mien- 
tras que  la  cascarilla  es  proyectada  fuera.  La  aspiración  se  regu- 
la con  dos  tomillos  de  presión. 

Cuando  se  trabaja  á  mano,  un  solo  hombre  puede,  en  un  apa- 
rato combinado  al  efecto,  descascarillar  100  litros  de  arroz,  pró- 
ximamente por  hora.  En  los  aparatos  mayores,  movidos  al  vapor 
ó  por  un  salto  de  a^ua,  se  pueden  descascarillar  hasta  1,000  kilo- 
gramos en  el  mismo  tiempo  de  una  hora. 

PERLADO  Ó  BLANQUEO. 

Pilones  y  cardas.— ksk  que  el  grano  de  arroz  ha  quedado  libre 
de  su  cascarilla  y  completamente  limpio  de  salvado ,  polvo,  me- 
dianos, etc.,  se  procede  á  darle  cierto  brillo  ó  sea  al  perlado,  sati- 
nado ó  abrillantado,  que  consiste  en  quitarle  la  película  rojiza  ó 
pericarpio  que  todavía  conserva.  Esta  operación  puede  también 
verificarse  de  varios  modos ,  pero  nosotros  solo  nos  ocuparemos 
de  los  principales. 

Antiguamente,  y  aun  hoy  en  algimos  puntos,  el  perlado  del 
arroz  se  verifica  por  medio  de  pilones  ó  en  las  cardas.  Los  pilones 
con  levas  determinan  un  frotamiento  enérgico  de  los  granos  sa- 
nos en  el  interior  de  los  potes  ó  morteros  de  fundición  de  forma 
esferoidal;  el  arroz  sufre  una  grande  y  repetida  fricción  sin  rom- 
l)erse. 

Las  cardas,  compuestas  de  platos  de  madera  provistos  de  pun- 
tíis  oblicuas  ó  acodadas,  sujetas  sobre  cuero,  reemplazan  en  cier^ 
tas  fábricas  al  trabajo  de  los  pilones  y  limpiadoras.  Uno  de  los 
])latos  es  fijo,  mientras  que  el  otro  gira  á  razón  de  150  vueltas, 
por  lo  menos,  al  minuto.  El  arroz,  estrujado  entre  los  dientes  de 
los  dos  platos  pierde  su  película  como  en  los  pilones. 

A  'patato  Tangye. — Los  reputados  constructores  señores  Tangye 
Brothers  y  Holman,  de  Birmingham,  construyen  un  aparato  para 
perlar  el  arroz,  muy  empleado  en  la  India  y  también  en  algunos 
puntos  de  Europa,  cuyo  aparato  representamos  en  la  figxira  47. 
Consiste  este  aparato  en  una  piedra  ordinaria  montada  sobre  un 
eje  horizontal  que  pasa  por  el  centro  del  tambor  cubierta.  Este 
tambor  gira  despacio  y  en  sentido  inverso  al  de  la  piedra,  y  está 
forrado  en  su  interior  con  tela  metálica  para  que  pueda  escapar 
el  polvillo. 

El  grano  entra  por  una  tolva,  pasa  por  el  agujero  de  la  piedra 
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j  K  colocm  entre  esta  y  la  tela  metálica.  Merced  al  rápido  movi- 
mieotode  la  piedra  y  al  contrario  y  lento  del  tambor,  se  produce 
UM  fricción  que  hace  que  el  arroz  se  dilate  y  rompa  el  pericar- 
pio, que  sale  en  forma  de  polvo  por  entre  tas  mallas  de  la  tela 
metílica.  Estos  aparatos  se  pueden  cargar  y  descargar  automáti- 


e  ó  á  mano,  y  sirven  también  modificando  las  velocidadeíi 
para  descortezar  el  trig-o  ó  cualquier  otro  cereal  semejante. 

Procedimiento  valenciano. — En  Valencia  hacen  esta  operación 
por  medio  de  pequeñas  muelas  que  frotan  el  arroz  por  la  parte 
exterior  y  cilindrica  y  contra  una  plancha  de  hierro  picada  que 
constituye  una  envolvente.  Esta  fricción  la  experimenta  el  grano 
descascarillado  eu  el  espacio  ó  corona  circular  que  queda  entre 
h  piedra  corredera  ó  muelecita  y  la  superfície  interior  y  picada 
dd  cilindro  de  palastro.  El  ancho  de  esta  corona  es  de  unos  0™,025, 
y  el  arroz  entra  en  ella  por  la  parte  superior  y  sale  por  la  inferior, 
por  un  agujero  lateral  que  tiene  la  plancha  de  hierro,  escapán- 

■  XDCSTBIAS  AaBJCUI.AII.  TOMO  1.  11 
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(lose  el  polvillo  que  se  desprende,  por  los  agfujeros  de  la  plancha. 

Como  se  comprende  á  la  simple  vista,  la  fricción  que  sufre  el 
arroz  en  este  aparato,  es  función  de  tres  variables  principalmente: 
la  velocidad  que  lleva  la  muela  que  se  eleva  á  300  y  400  revolu- 
ciones por  minuto;  el  ancho  del  espacio  circular  ó  corona  que 
influyen  en  la  velocidad  con  que  desciende  el  arroz  y  por  consi- 
guiente, en  el  tiempo  que  este  sufre  dicha  fricción;  por  último, 
en  la  abertura  del  oriñcio  de  salida.  Por  lo  demás,  como  la  muela 
se  gasta  naturalmente  con  el  uso,  y  el  espacio  se  va  ensanchando, 
para  llevarlo  de  nuevo  á  las  dimensiones  convenientes,  hay  en 
los  molinos  arroceros  una  colección  de  cilindros  de  plancha  de 
hierro  formando  escala  de  0«,70  hasta  O», '40  que  se  van  cambian- 
do á  medida  que  la  muelecita  se  achica,  desechándola  cuando 
disminuye  el  diámetro  á  0m,40. 

El  arroz  sale  bastante  bien  de  este  aimrato,  pero  en  algxinas 
fábricas  le  someten  todavía  á  la  acción  de  un  ventilador  que  le 
separa  hasta  la  i'iltima  partícula  pulverulenta.  A  igual  operación 
debe,  por  lo  tanto,  sujetarse  el  producto  del  aparato  Tangye  an- 
tes descrito. 

Aparato  Ganneron.^YÁ  Sr.  Ganneron  veriñca  el  perlado  del 
arroz  con  una  máquina  especial,  muy  sencilla,  formada  de  un 
cilindro  de  palastro  picado,  que  gira  por  una  manivela  en  deter- 
minado sentido,  mientras  que  el  eje  de  dicho  cilindro  gira  en 
sentido  opuesto  ó  contrario  con  una  velocidad  mayor  por  medio 
de  otra  manivela.  El  eje  giratorio  está  armado  con  paletas  que 
sacuden  sin  cesar  el  grano  y  le  blanquean  rápidamente. 

Según  Roniia,  con  el  descascarillador  y  perlador  Ganneron  se 
obtiene  60  por  100,  próximamente,  de  arroz  intacto  perlado  y  10 
por  100  de  polvo,  mientras  que  por  los  antiguos  procedimientos 
de  los  pilones  y  cepillos  de  cáñamo,  solo  se  obtiene,  en  Italia  es- 
pecialmente, un  50  por  100  de  arroz  blanqueado. 

Aparato  MoreL—kntes  de  dar  por  terminado  este  pimto,  va- 
mos á  describir  lo  mas  extensamente  posible  un  procedimiento 
de  blanqueo  ó  perlado,  por  el  que  pidió  privilegio  de  invención 
D.  Cayetano  Moret,  de  Valencia.  El  aparato  de  este  inventor 
tiene  por  objeto  aprovechar  todas  las  superficies  de  la  muela,  á 
saber:  las  dos  caras  planas  y  la  superficie  cilindrica,  para  el  per- 
lado del  arroz,  lo  que  no  puede  conseguirse  en  los  aparatos  an- 
tiguos. 

La  piedra  se  fija  invariablemente  al  árbol  como  las  ordinarias; 
es  sensiblemente  cilindrica  y  está  rodeada  lateralmente  por  un 
cilindro  de  chapa  metálica  agujereada,  con  las  rebabas  en  su 
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pirte  cfocava  como  en  el  sistema  conocido;  la  distancia  de  la 
cfaqpa  á  la  piedra  es  de  6  milímetros,  próximamente,  pero  puede 
aumentarse  y  disminuirse  á  voluntad  esta  distancia;  á  la  misma 
distancia  de  6  milímetros  está  colocada  bajo  la  base  inferior  de 
la  muela  una  chapa  de  hierro  agxijereada  plana.  Gomo  el  cilindro 
exterior  tiene  mayor  altura  que  la  piedra,  queda  sobre  esta  un 
espacio  que  se  cierra  por  una  tapa  de  madera  que  descansa  sobre 
tqoel;  esta  tapa  va  revestida  interiormente  de  una  tela  metálica 
de  malla  fina.  El  ojo  de  la  muela  es  bastante  grande,  y  la  tapa  de 
madera  lleva  ó  sostiene  un  cilindro  metálico,  abierto  por  ambos 
IvloB,  que  tiene  hacia  el  medio  un  diafrag'ma  de  madera  en  el 
qoe  se  han  practicado  dos  aberturas  con  un  tubo  de  hoja  de  lata 
cada  una;  al  diafragma  van  fijadas  dos  paletas  planas  de  hierro, 
V  tanto  estas  como  los  extremos  inferiores  de  ac^uellos  tubos  pe- 
netran en  el  ojo  de  la  muela.  El  cilindro  de  palastro  agfujereado 
tt  fija  por  medio  de  ocho  tomillos  de  presión  que  á  su  vez  engrra- 
nan  con  tuercas  colocadas  en  las  columnas,  estando  éstas  sujetas 
mías  cruces  de  madera  sobre  que  descansa  toda  la  parte  inmó- 
vil del  aparato. 

La  muela  merece  una  descripción  especial  para  que  se  pueda 
comprender  bien  el  efecto  que  produce.  Supongámosla  torneada 
de  modo  que  afecte  una  superficie  cilindrica;  trácense  sobre  ella 
dos  hélices  cuyos  pasos  sean  dobles  de  la  altura  de  la  piedra;  há- 
gise  en  seguida  una  incisión  en  las  hélices  que  tengun,  por 
ejemplo,  3  milímetros  de  profundidad;  rebájese  ó  lábrese  la  pie- 
dra desde  las  hélices  hasta  la  base  superior  de  la  misma,  pero  no 
por  igual,  porque  asi  se  obtendría  una  superficie  cilindrica  que 
tendría  3  milímetros  menos  de  radio  que  la  anterior,  sino  dismi- 
nuyendo el  espesor  ó  profundidad  de  la  labra,  desde  las  héli- 
ces, donde  esta  es  de  3  milímetros,  hasta  la  circunferencia  de  la 
base  superior  de  la  muela,  donde  es  de  O  milímetros,  ó  sea  nula. 
Compréndese  de  este  modo  que  la  piedra  después  de  este  labrado 
eqiecial,  ofrecerá— si  se  considera  una  generatriz  del  cilindro— 
on  resalto  brusco  de  3  milímetros  donde  la  generatriz  encuentra 
h  hélice,  ó  lo  que  es  lo  mismo,  la  muela  presentará  dos  planos 
inclinados  helizoidales  ó  en  espiral. 

Sobre  el  aparato  va,  como  en  todos  los  otros,  una  tolva  donde 
96  carga  el  arroz,  que  cae  en  el  cilindro  metálico,  pudiéndose 
graduar  esta  caida  á  voluntad.  Penetra  este  arroz  en  el  ojo  de  la 
nuiela  por  los  tubos  def  hoja  de  lata,  y  como  en  seguida  que  sale 
de  ellos  participa  en  cierto  modo  del  movimiento  de  rotación  de 
la  muela,  y  se  une  á  las  paredes  interiores  del  ojo  de  la  misma, 
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se  hacen  necesarias  las  paletas  que  antes  hemos  dicho,  que  lo  se- 
paran y  evitan  la  ag^lomeracion.  El  arroz  cae  de  la  tolva  sobre  la 
chapa  ag'ujereada;  unos  cuchillos  fijos  al  árbol  de  la  piedra  ha- 
cen que  el  grano  penetre  bajo  de  esta,  empezando  aquí  la  acción 
del  aparato  que  obra  en  toda  la  base  de  la  muela,  como  las  ordi- 
narias de  descascarar  arroz.  La  muela  ffira  con  una  velocidad  de 
500  vueltas  por  minuto;  la  fuerza  centrífuga  impele  al  grano  ha- 
cia la  circunferencia  y  allí  empieza  este  á  ascender  por  los  pla- 
nos inclinados  espirales  de  dicha  muela,  sufriendo  al  propio 
tiempo  la  acción  lateral  de  ella.  Así  que  el  grano  ha  llegado  á 
la  base  superior  de  la  muela,  continúa  girando  con  esta  y  gol- 
peándose continuamente  contra  la  tela  metálica  de  <iue  va  reves- 
tida la  tapa  del  aparato  hasta  que,  por  último,  encuentra  la  salida. 
En  realidad,  aquí  debiera  darse  por  terminado  el  trabajo  del 
arroz  para  expenderlo  al  comercio;  pero  en  muchas  partes  aun  le 
someten  á  otro  tratamiento  que  vamos  á  describir  sucintamente, 
pues  en  nuestra  opinión  debiera  prescindirse  de  él. 

PULIMENTADO. 

PuUmeniador  Tangye.—lA  figura  48  representa  un  aparato 
muy  moderno  empleado  para  esta  operación.  Consiste  el  aimrato 
en  un  cono  hueco  verticid,  dentro  del  cual  gira  otro  cono  monta- 
do sobre  un  eje  también  vertical.  Las  superficies  de  ambos  están 
forradas  con  una  piel  de  camero  y  en  la  parte  baja  hay  un  ven- 
tilador y  cernedero.  El  grano,  después  de  entrar  por  la  tolva  á  lo 
alto  del  cilindro,  pasa  entre  las  pieles  y  se  pule  por  la  fricción 
que  sobre  él  ejercen  estas.  El  ventilador  quita  el  polvo,  y  el  cer- 
nedor clasifica  el  grano  y  separa  si  hay  algún  mediano. 

Aimque  muy  poco  usados  ya,  se  suele  todavía  emplear  para 
esta  operación  del  pulimentado  los  cilindros  de  cepillos  de  pelo 
de  jabalí,  pero  deben  desecharse,  en  nuestra  opinión,  porque  ade- 
más de  ser  muy  caros  de  reparación,  no  son  necesarios  después 
del  tratamiento  en  las  muelecitas,  según  hemos  visto,  pues  po- 
dremos graduar  el  tratamiento  en  estas  de  manera  á  obtener  el 
producto  que  deseemos,  y  de  una  sola  vez,  cosa  que  dificilmente 
se  consigue  en  los  aparatos  de  cerda  de  jabalí. 

Pulimentador  More t.— El  Sr.  Moret  ha  modificado  también 
este  último  aparato,  dándole  la  forma  cilindrica  ó  ligeramente  c6- 
nica  y  está  formado  por  un  tambor  de  madera  erizado  de  cepi- 
llos sobre  todas  sus  caras  y  rodeado  por  una  envolvente  de  chapa 
metálica  que  afecta  la  misma  forma  que  el  tambor  de  cepillos. 
Sobre  la  superficie  lateral  de  dicho  tambor  van  fijadas  dos  iñndas 
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de  corcho  eD  hélice  que  forman,  sobre  la  superficie  de  los  cepi- 
Doe,  d  resalto  necesaño  para  la  subida  del  arroz.  El  pulímenta- 
dor  presentará,  por  coosiguiente,  los  mismos  planos  inclinados 


ElRiira  18. 

beliioidales  que  la  muela,  y  se  hará  el  pulimento,  aegvm  los  mis- 
noB  principios  que  explicamos  en  el  blanqueo. 

Como  no  conocemos  prácticamente  ni  el  pulimentador  ni  el 
blanqueador  del  St.  JIoret,  nos  hemos  limitado  á  dar  su  descrip- 
cko,  sin  atrevenios  á  recomendarlos. 

Sucrlét  eemereiatei  del  arroz. — Para  terminar  con  todo  lo  re- 
ferente á  arrozes,  debemos  decir,  que  según  el  esmero  y  número 
de  tratamiento  á  que  se  somete  el  grano,  el  mercado  valenciano 
i  las  siguientes  suertes  al  consumo: 

Sktinadodel." 
id.      de  2." 

a  superior  núm.  1 
regular  núm.  ü 
superior  núm.  3 
regular  núm.  4 
superior  núm.  b 
reguUr  núm.  0 
inferior  Búm.  "i 
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1. 


PANinCACION. 

DEL  PAN. 

Facultad  nutritiva  del  pan.^Goií  decir  que  el  pan  se  fabrica 
con  la  harina,  queda  dicho  que  debe  poseer  propiedades  eminente- 
mente nutritivas;  y  como  las  harinas  varían  en  su  composición , 
también  deben  variar  aquellas  propiedades  con  las  diferentes  cla- 
ses de  panes ,  y  aun  puede  tener  alguna  influencia  en  este  con- 
cepto el  sistema  de  fabricación. 

100  kilogramos  de  harina  buena,  dieron  término  medio,  135 
kilogramos  de  pan  blanco  bien  cocido ,  cuya  composición  cente- 
simal resultó  ser  la  siguiente: 

Gluten  seco. .   7,55 

Almidón 53,18 

Materias  grasas 0,70 

Materias  minerales 0,90 

Agua 37,67 

100,000 

Según  Payen,  el  valor  nutritivo  en  nitrógeno  y  en  carbono  de 
los  principales  alimentos  es  el  siguiente,  debiendo  advertir^  que 
los  números  que  siguen  se  refieren  á  100  partes  de  sustancia 
fresca : 
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Nombre  fiel  alimento. 


Ctrne  de  buej 

Baej  asado 

Húado  de  ternera. .   . .    

RiSon  de  carnero 

Carne  de  salmón 

—  de  anguilas 

—  de  ostras.  ....  ....    

Leche  de  vaca 

Qaaiode  Qrajére 

Chocolate.. 

AlTOX 

Pin  blanco  de  París  con  33  por 
loo  de  agua 

Fia  de  munición  francas  (an- 
tiguo^  

Pan  de  munición  actual 

Pan  de  trigo  duro 


Nitrógeno  (1). 


3,00 
3,53 
3,09 
2,66 
2,09 
2,00 
2,13 
2,60 
0,66 
5,00 
1,52 
1,80 

1,08 

1,07 
1,20 
2,20 


combustibles  calca- 
lados  en  carbono. 


11,00 
17,76 
15,68 
12,13 

16,00 
30,05 

7,18 
13,50 

8,00 
38,00 
58,00 
41,00 

28,00 

28,00 
30,00 
31,00 


.Segirn  Frankland,  un  kilogramo  de  pan  desarrolla  el  siguien- 
te námero  de  unidades  calóricas  por  la  combustión  total  en  el 
oxigeno: 


Miga  de  pan. . . 
Crorteza  de  pan 


Estado 
natural. 

2231 

4459 


Estado 
seco. 

3984 


Aflrua 
por  100. 

44,0 


Sabido  es  que  el  calor  animal  producido  por  la  oxidación  de 
bs  materias  alimenticias  sirve  para  entretener  casi  constante  la 
temperatura  de  los  órganos  necesaria  para  que  se  verifiquen  de 
un  modo  normal  las  funciones  de  la  vida,  siendo  al  mismo  tiem- 
po el  depósito  donde  el  hombre  y  los  animales  toman  la  energía. 
Rn  efecto,  cada  manifestación  exterior  de  la  fuerza  en  el  hombre 
ó  en  los  demás  seres,  hace  desaparecer  una  parte  de  este  calor. 

El  doctor  Tliompson,  de  Glascow,  verificó  en  1842,  unos  en- 
sayos para  determinar  la  facultad  nutritiva  relativa  de  varios  pa- 
nes, tomando  como  tipo  de  comparación  el  pan  de  Naumberg ,  y 
obtuvo  los  siguientes  resultados: 


(1)   Laseiíraa  del  nitróseno,  multiplicadas  por  tf,ó  dan  muy  aproximadamente  el  peso 
4t  k  «iitineia  prot^oa  Mca  contenida  en  100  Aramos  de  alimento  fresco. 
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Principios  ni* 

fcrogenadoB  en        EqmTmlenlek 
cien  partes. 


Pan  de  Naumberg 16,40  100 

—  deDresde 14,30  115,31 

—  deBerlin 14,21  116,04 

Harina  del  Canadá 13,81  147,23 

—  deEssex 13,&0  121,83 

Pan  sin  levadura  de  Glascow i3,39  123,15 

Harina  de  Lothain  (Escocia) 13,30  134,06 

—  de  los  Estados-Unidos.  11,37  145,03 

—  (análisis  mecánico) 10,99  150,00 

Es  decir,  que  100  partes  del  pan,  tipo  de  Naumberg,  alimen- 
tan tanto  como  116,04  del  de  Berlin,  por  ejemplo. 

Caracteres  de  un  buen  pan.-— El  pan  bien  preparado  presenta 
los  caracteres  sigiiientes:  Es  esponjoso  en  todas  las  partes  de  su 
miga;  su  corteza  es  dura,  quebradiza,  amarillo-dorada  ó  parda, 
adherente  en  todos  sus  puntos  interiores  con  la  miga;  su  olor  y 
sabor  son  agradables  y  despiertan  el  apetito;  su  miga  es  homogé- 
nea, blanca  y  elástica.  Cortado  el  pan  de  arriba  abajo,  debe  pre- 
sentar en  su  superficie  muchas  celdillas,  que  aumentan  de  diá- 
metro de  abajo  arriba  también. 

Según  Payen,  el  pan  tierno  ordinario  de  las  panaderías  civiles 
de  ParLs  presenta  1/6  de  corteza  y  5/6  de  miga;  la  corteza  contie- 
ne, término  medio,  15  por  100  de  agua,  y  la  miga  45  por  100, 
siendo  la  del  conjunto  del  pan  un  40  por  100.  En  cuanto  al  pan 
tierno  de  la  Administración  militar,  contiene  1/5  de  corteza  y  4^ 
de  miga,  siendo  la  cantidad  de  agua  en  la  corteza,  miga  y  con- 
junto, respectivamente,  la  de  15,  50  y  43  por  100.  Por  lo  demás, 
la  cantidad  de  agua  varia  mucho,  según  que  el  pan  esté  mas  ó 
menos  cocido;  pudiéndose  sentar  como  regla  general  que  esta 
cantidad  es  mayor  en  el  pan  del  campo  y  de  las  pueblos  que  en 
el  de  las  grandes  poblaciones. 

A  este  propósito,  no  podemos  por  menos  de  combatir  una 
preocupación  vulgar  respecto  del  pan  duro.  Se  inaaginan  al- 
gunas gentes  ignorantes  que  el  pan  es  tanto  mas  nutritivo  cuan- 
to mas  tiempo  tiene,— dentro  siempre  de  ciertos  límites,  por  su- 
puesto;— de  suerte  que  se  come  menos  cantidad,  lo  cual  represen- 
ta según  aquellas  una  economía.  Indudablemente  que  se  consu- 
me menor  cantidad  de  pan  duro  (lue  del  tierno,  pero  esto  consiste 
ímicamente  en  que  el  primero  es  menos  agradable  que  el  segun- 
do; y  por  lo  que  toca  á  la  economía,  es  ihisoria,  pues  el  hombre 
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mal  alimentado  trabaja  menos  tiempo,  porque  es  mas  débíl^  y  su 
trabajo  será,  en  definitiva,  mas  costoso. 

jL  Iteraciones  naturales. —El  pan  es  mi  alimento  de  muy  difí- 
cil conservación,  alterándose  tanto  mas  aprisa  cuanto  mayor  can- 
tidad de  agua  contiene,  ó  cuanto  mas  húmedo  y  caliente  se  en- 
cuentre el  aire  que  le  rodea;  en  tales  circunstancias  se  enmohe- 
ce, ¿>,  por  mejor  decir,  se  desarrollan  miles  de  criptó|2rama8  mi- 
croscópicas, que  alteran  profundamente  sus  propiedades. 

Unas  veces  el  pan  enmohecido  ocasiona  mortales  envenena- 
mientos; otras,  i)or  el  contrario,  puede  comerse  impimemente. 
Tftn  opuestos  resultados  se  deben  á  la  diferencia  de  las  especies 
ciii>togámicas;  pero  es  prudente  siempre  el  abstenerse  del  uso  de 
todo  pan  que  lia  sufrido  este  í^'énero  de  alteración. 

Para  prevenir  ó  detener  el  desarrollo  del  moho,  se  han  pro- 
Presto  los  siguientes  medios:  dismhiuir  la  cantidad  de  agua  de 
Panificación;  aumentar  la  dosis  de  sal;  someter  la  pasta  á  una 
c<>oion  lenta,  graduada,  un  poco  mas  i)rolongada  que  de  onlina- 
^c^y  evitar  el  amontonamiento  de  los  panes  al  salir  del  homo;  ex- 
penderlos al  consumo  ocho  ó  doce  horas  después  de  su  cocion. 
Todos  estos  medios  han  dado  buen  resultado. 

Entre  las  otras  alteraciones  espontáneas  ü  que  esUi  sujeto  el 
P*^^,  provienen  algunas  de  la  mala  calidad  de  las  harinas  emplea- 
d««:  ¿e  aquí  que  solo  deben  destinarse  á  la  ])anifícacion  las  mate- 
riíi.s  primeras  de  buena  calidad.  Las  aguas  malas  empleadas  i)ara 
^^  amasado,  pueden  ser  también  causa  de  descomposición  del 
P^^íi;  y  en  este  caso  el  remedio  es  bien  fácil  de  encontrar,  puesto 
í^e  se  trata  solamente  de  escoger  un  agua  conveniente. 

Conservación. — En  estos  últimos  años  han  propuesto  los  seño- 

^^^**  liaignel  y  Malei)eyre  conservar  el  pan  sometiéndole  á  una 

*^^rte  presión  hidráulica.  Hé  aquí  en  lo  que  consiste  este  proce- 

^ttiiento,  según  vemos  en  el  informe  presentado  á  la  Academia 

^^  oiencias  de  I^ris: 

"«cLaignel  y  Malepeyre,  dice  el  informe,  han  tomado  de  un  pa- 

^^^íuicro  panes  frescos  ó  de  la  noche  anterior,  tales  como  se  fabrican 

^í^  París,  y  los  han  sometido  entre  dos  planchas  á  la  acción  de 

^^i^*^  prensa  hidráulica.  Estos  i)anes,  que  tienen,  térmhio  medio, 

^^  8á  10  centímetros  de  esi)esor,  se  han  reducido  á  los  pocos  mi- 

liUtcB  al  espesor  de  12  á  15  milímetros,  y  se  han  retirado  de  la 

prensa  sin  ninguna  otra  alteración.  El  examen  d(í  este  ensayo  ha 

demostrado  los  hechos  siguientes:   1  °,  el  pan  ex])erimenta  un 

cambio  de  forma  y  de  dimensiones  bajo  la  acción  de  la  prensa,  y 

^  ^elve  mas  comi)acto  y  maí^  denso;  la  corteza  queda  intacta, 
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solo  la  miga  toma  un  aspecto  vitreo;  2.^,  al  salir  de  la  prensa  el 
pan  está  ligeramente  húmedo,  pero  esta  humedad  se  evapora  con 
gran  rapidez,  y,  al  cabo  de  algunas  horas,  queda  casi  totalmente 
libre  de  ella;  en  algunos  dias  adquiere  cierta  sequedad,  duren  y 
densidad,  que  le  asemejan  á  una  piedra;  3.^,  en  tal  estado,  el  pan 
no  es  susceptible  de  sufrir  alteración,  resiste  á  la  humedad,  á  la 
fermentación,  al  moho,  y  un  pan  de  esta  especie,  que  lia  conser- 
vado M.  Laignel  durante  mas  de  un  año,  sobre  una  tabla,  y  que 
ha  sido  presentado  después  ante  la  Academia  de  ciencias,  se  ha 
encontrado  en  i)erfecto  estado  de  conservación,  según  opinión  de 
todos  los  que  lian  podido  observarlo;  4.^,  el  pan  sometido  á  la 
presión  se  vuelve  t?m  duro  al  cabo  de  cierto  tiempo,  que  para 
usarlo  es  preciso  romperlo  con  el  martillo.  En  tal  estado,  si  se  le  re- 
moja en  un  liquido,  en  caliente  sobre  todo,  adquiere  de  nuevo, 
en  no  muy  largo  tiempo,  casi  todo  su  volumen  primitivo,  y  el 
mismo  color  absolutamente  que  tenia  en  el  momento  en  que  fué 
sometido  á  la  acción  de  la  prensa  hidráulica;  5.®,  este  pan  dese- 
cado, remojado  después,  no  ha  perdido  ni  el  sabor  ni  el  olor  de 
pan  fresco,  y  no  ha  adquirido  ningún  mal  gusto.  Se  le  puede  em- 
plear en  los  mismos  usos,  poco  mas  ó  menos,  que  el  pan  recien- 
temente cocido,  siendo  la  diferencia  realmente  insensible.» 

Diferentes  panes.--Oomo  veremos  mas  adelante,  se  fabrican 
varias  clases  de  pan,  según  la  variedad  y  calidad  de  las  primeras 
materias,  y  hasta  según  los  procedimientos  de  panificación. 

DE  LA  PANIFICACIÓN. 

Principios  generales  en  que  se  funda. — Según  ya  sabemos,  la 
harina  es  una  mezcla  de  varios  principios,  unos  solubles  como  la 
dextrina,  glucosa,  sales,  y  otros  insolubles,  como  el  gluten,  almi- 
dón; mezclada  aquella  con  el  agua,  disuelve  esta  los  primeros 
principios,  y  al  hidratarlos  se  hinchan  los  segundos;  de  este  modo 
se  forma,  por  medio  del  conveniente  amasado,  una  pasta  homo- 
génea en  la  que  se  introduce  un  poco  de  sal  común  para  darle 
sabor  mas  agradable  y  aumentar  su  conservación,  y  sobre  todo, 
como  parte  esencial,  cierta  cantidad  de  levadura  ó  fermento  al- 
cohólico. IjSl  misión  de  este  fermento  es  bien  fácil  de  explicar: 
encuentra  en  la  pasta  húmeda  y  conservada  algún  tiempo  en 
sitio  cálido,  el  azúcar,  sobre  el  que  actúa  para  producir,  entre 
otras  cuerpos,  alcohol  y  ácido  carbónico;  las  burbujas  de  este 
gas  que  se  forman  en  toda  la  masa  no  pueden  desprenderse  libre- 
mente, como  en  el  seno  de  lui  liquido,  por  cuyo  motivo  levantan 
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kptste  por  su  elasticidad,  la  hinchan  y  la  hacen  porosa  (1),  en 
fldmo  lénnino;  este  es  precisamente  el  objeto  que  se  quiere  pro- 
didr  para  obtener  on  pan  que  sea,  no  tan  solo  nutritivo  por  los 
dementOB  que  contiene,  sino  también  fácil  de  digerir. 

Asi  que  ha  terminado  la  fermentación  y  la  pasta  ha  cesado  de 
hineharse  ó  aumentar  de  volumen,  se  expone  el  pan  durante  el 
tiempo  necesario  á  ima  temperatura  relativamente  elevada.  Esta 
opencioDy  llamada  cocción  ó  cochura,  elimina  el  exceso  de  agua, 
forma  una  corteza  dura  que  mantiene  la  forma  del  pan  y  le  de- 
fiende de  las  alteraciones  espontáneas.  La  corteza  se  colora  tanto 
ñas  cuanto  mas  alta  sea  la  temperatura  á  que  se  someta  el  pan  y 
ms  a^fua  contenga  la  pasta. 

Como  fermento  alcohólico,  para  hacer  el  pan,  se  emplean,  si- 
multánea ó  separadamente,  la  levadura  de  ¡msta  fermentada  y  la 
de  cerveza. 

Preparación  de  las  levaduras. Se  da  el  nombre  de  levadura 
de  pasta  á  una  porción  de  esta  separada  al  final  de  cada  amasado. 
Brta  pasta  debe  conservarse  en  sitio  donde  la  temperatura  sea 
«matante  y  nada  pueda  impedir  ó  dificultar  la  fermentación.  Al 
cabo  de  siete  a  ocho  horas,  su  volumen  se  ha  duplicado,  obte- 
méndose  de  este  modo  la  levadura  vuidre^  ó  priiicipal^  que  sirve 
pw»  preparar  las  otras,  y  es  mas  ligera  que  el  agua  y  de  olor 
«padable.  Al  cabo  de  nueve  horas,  se  la  amasa  con  cierta  canti- 
dad de  harina  y  de  agua  suficiente  para  duplicar  su  volumen,  lo 
cual  da  la  levadura  de  primera  ó  refresco.  Abandonada  esta  á  si 
misma,  durante  seis  horas,  se  amasa  con  agua  y  harina,  tomando 
proporcionalmente  mas  agua,  de  modo  que  se  duplique  otra  vez 
el  volumen  de  la  masa;  asi  se  obtiene  la  levadura  de  segunda  ó 
CMciaron.  Por  mrdio  de  esta,  y  practicando  análoga  operación 
con  mucho  mas  cuidado,  se  obtendrá  la  levadura  de  todo  punto, 
ó  tercera  levadura^  cuyo  volumen  debe  ser  próximamente  el  ter- 
cio de  una  hornada  en  verano  y  la  mitad  en  invierno. 

Podemos  damos  cuenta  de  la  formación  de  la  levadura  con 
aoma  facilidad.  La  porción  de  masa  separada  en  una  operación 
del  día,  contiene  levadura  diseminada  en  toda  la  masa,  en  sufi- 
ciente cantidad  para  provocar  la  fermentación  alcohólica  del  azíi- 
Ctf  de  la  pasta;  pero  esta  levadura  se  encuentra  además  en  un 
medio  rico  en  fosfatos  y  materias  nitrogenadas,  esto  es,  en  un 
medio  muy  á  propósito  á  su  multiplicación.  La  levadura  madre 


(1)   El  rapor  de  amia  que  «e  desprende  en  la  cocción,  aumenta  también  el  esponjado  del 
PIB»  aií  eomo  la  dilatación  del  aire  qne  ne  ha  introducido  en  la  pasta  dorante  el  amasado. 
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contendrá,  por  lo  tanto,  mas  glóbulos  de  levadura  que  la  pasta  se- 
parada; mezclada  con  su  peso  de  pasta  fresca,  dará,  por  la  fe^ 
mentación,  levadura  de  primera  en  la  que  la  cantidad  relativa  de 
glóbulos  no  habrá  disminuido,  gracias  á  esta  multiplicación,  y  asi 
sucesivamente  hasta  la  pasta  completa. 

El  procedimiento  que  acabamos  de  explicar  para  la  produc- 
ción de  la  levadura  de  pasta  ó  natural  que  también  se  la  llama 
asi,  no  es  el  único  que  se  sigue;  antes  por  el  contrario,  puede  va- 
riar, y  varia  bastante  de  un  establecimiento  á  otro,  siquiera  loa 
principios  en  (|ue  se  funda  aquel  sean  los  mismos,  porque  tampo- 
co pueden  ser  otras.  Con  este  motivo,  y  para  terminar  con  lo  re- 
ferente á  la  preimracion  de  levadura  de  pasta,  vamos  á  tomar  al- 
gunas noticias  de  la  Memoria  sobre  los  métodos  modernos  de  par 
nificacion,  de  nuestro  compañero  y  amigo,  el  ingeniero  industrial 
D.  Luis  alaria  Arigo.  Los  datos  que  vamos  á  exponer  proceden, 
según  este  señor,  de  tres  prácticos  que  se  hallan  dedicados  hace 
muchos  años  en  Valencia  á  la  fabricación  del  pan. 

La  masa  reservada  para  la  preparación  de  la  levadura — masa 
que  llaman  cimiento,— se  cubre  con  una  tela  de  lana;  pasadas 
cuatro  horas,  se  amasa  este  con  harina  y  agua,  en  cantidad  nece- 
saria para  que  cada  parte  de  cimiento  en  peso,  dé  cinco  de  masa; 
á  esta  opemcion  se  la  llama  refrescar  la  levadura;  dos  horas  antes 
de  comenzar  el  amasijo,  en  que  se  va  á  emplear,  se  vuelve  á  re- 
frescar, continuando  el  trabajo  hasta  que  de  cada  cinco  partes 
ponderales  se  obtengan  diez,  por  la  adición  de  nuevas  porciones 
de  agua  y  harina. 

De  este  modo  se  obtiene  la  levadura  para  pan  común  en  in- 
vierno. Para  prepararla  en  verano,  se  sigue  el  mismo  procedi- 
miento, solo  que  de  una  parte  de  cimiento,  después  de  la  primera 
renovación,  se  obtienen  tres,  y  de  estas  resultan  cinco  cuando  se 
refresca  ó  renueva  por  segunda  vez. 

Para  preparar  la  levadura  de  pan  blanco,  en  invierno,  solo  se 
refresca,  por  lo  común,  una  vez  antes  del  amasado;  de  modo  que 
resultan  chico  partes  próximamente  por  cada  una  del  cimiento 
sobre  el  cual  se  opera:  en  algunos  casos  se  refresca  hasta  dos  ve- 
ces, pero  entonces  el  aumento  que  recibe  no  está  sujeto  á  r^la 
alguna,  y  es  completamente  prudencial. 

Cuando  se  trata  de  preparar  la  levadura,  con  destino  á  la  misr 
ma  clase  de  ¡mn,  en  verano,  se  refresca  el  cimiento  dos  veces 
consecutivas;  la  vez  primera  se  prolonga  el  trabajo  hasta  que  de 
una  parte  de  cimiento  se  obtengan  siete,  quedando  estas  conver- 
tidas la  segunda  vez  en  quince.  La  levadura  para  pan  blanco  se 
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tnbqa  menos  en  verano  que  en  invierno;  los  obreros  invierten, 
por  término  medio,  según  la  estación,  de  una  á  tres  horas. 

Oui  no  necesitamos  decir  que  el  tiempo  que  se  tarda  en  pre- 
fmr  la  levadura  depende  de  varias  causas,  entre  ellas  la  tempe- 
iitoia.  Así  vemos  que  en  el  verano  no  es  preciso  perfeccionar 
tuto  aquella  como  en  el  invierno,  emple¿idobe,  g'oueralmen- 
te,  mas  levadura  principal  en  esta  última  estación,  siendo  tam- 
twm  necesario  que  el  agua  esté  mas  caliente  y,  por  último,  debe 
odturse  la  fermentación,  mientras  que  en  verano  se  hace  todo 
bcoDtrario. 

Hemos  dicho  antes  que  también  suele  emplearse  en  la  panifi- 
CKion  la  levadura  de  cerveza.  Esta  se  usa  algunas  veces  como 
uxiliar  de  la  levadura  de  pasta  y  otras  exclusivamente.  Los  in- 
giesea  emplean  bastante  este  último  método,  y  á  veces  un  fer- 
mento artificial  fabricado  con  patatas,  harina,  tizúcar  malta  y 
Upulo. 


n. 

FABRICACIÓN  PROPIABIENTE  DICHA  DEL  PAN. 

AMASADO. 

Prkíeipales  especies  de  masa. —Ia  masa  para  pan,  que,  en  últi- 
mo término,  no  es  otra  cosa  que  una  mezcla  de  harina,  fermento 
Jipia,  con  un  poco  de  sal  común,  se  puede  obtener  de  tres  esi)e- 
cies  distintas,  fundadas  en  la  cantidad  relativa  de  agua  y  de  ha- 
rina: 1.®  La  masa  dura^  que  es  la  que  contiene  mas  harina,  y  por 
cuyo  motivo  se  llama  también  metida  eii  harina;  la  cantidad  de 
agua  que  se  echa  para  preparar  esta  masa  es  la  misma  que  para 
las  otras  dos  siguientes,  y  lo  único  que  varia,  como  acabamos  de 
decir,  es  la  de  harina.  Con  esta  masa,  se  obtiene  un  pan,  que  da 
menos  desperdicio  ó  merma  en  el  homo,  de  mas  sabor,  se  con- 
serva mejor,  es  mas  sentado,  y  su  acción  nutritiva  es  mas  con- 
siderable. 2.^  Masa  blanda^  que  es  menos  rica  en  harina,  necesi- 
ta mas  trabajo,  exigiendo,  en  cambio,  menos  tiempo  para  cocer- 
se que  las  masas  duras,  aunque  necesita  mayores  cuidados  y 
mayor  vigilancia  de  parte  del  jmnadero,  porque  en  otro  caso  ex- 
perimenta garandes  mermas  en  el  homo.  3.^  Masa  regular  y  que 
algunos  llaman  masa  bastarda;  forma  el  término  medio  de  las 
otras  dos,  y  es  la  que  mas  generalmente  se  acostumbra  amasar. 
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El  amasado  puede  hacerse  á  mano  ó  en  máquina,  y  de  estos 
dos  procedimientos  vamos  á  ocupamos  detenidamente. 

Amasado  á  mano.—Ké  aqui  cómo  se  opera  el  amasado  de  la 
pasta  á  mano,  que  es  el  procedimiento  segoiido  en  las  pequeñas 
panaderías,  segxm  P.  Schutzenbergfer,  que  ha  estudiado  esta 
cuestión  con  gran  detenimiento. 

La  amasadora  es  una  artesa  de  madera,  que  casi  siempre  es 
plana,  pero  que  es  conveniente  sea  semicillndrica,  horizontal,  y 
colocada  á  la  altura  mas  cómoda  para  el  trabajo.  Se  empieza  por 
echar  sobre  la  levadura  de  tercera, — á  la  que  en  algfunos  puntos 
del  extranjero  suelen  añadir  por  hornada  medio  kilógframo  de  le- 
vadura de  cerveza  seca, — el  agfua  necesaria  para  formar  la  pasta. 
Por  medio  de  las  manos,  se  trabaja  la  masa  de  modo  que  se  divi- 
da y  se  vuelva  lo  mas  líquida  posible,  operación  que  se  llama  des- 
leído; se  introduce  después,  poco  á  poco,  la  cantidad  de  liarina 
necesaria,  verificando  rápidamente  la  mezcla,  sin  retirar  la  mano, 
á  cuya  operación  se  llama  la  primera  vuelta^  de  la  que  depende 
la  bondad  del  amasijo.  Stí  rasca  entonces  la  amasadera,  reunien- 
do en  una  sola  masa  todas  las  partes  de  la  pasta  de  derecha  á  iz- 
quierda de  la  amasadora,  dividiéndola  en  pedazos  grandes  que  se 
trabajan  sucesivamente  para  llevarlos  de  izquierda  á  derecha.  En 
tal  estado,  se  levanta  la  luasa,  se  repliega  sobre  sí  misma,  y  se 
la  deja  caer  con  fuerza  arrojándola  sobre  las  partes  trabajadas 
ya.  En  esta  operación,  que  se  llama  heñir  ó  batir ^  se  facilita  el  des- 
arrollo de  la  masa,  permitiendo  que  el  aire  se  introduzca  en  eUa. 
\a  pasta,  trabajada  de  este  modo,  se  vuelve  á  rascar  la  amasade- 
ra, separando  la  mitad  de  aquella  con  el  objeto  de  emplearla  como 
levadura  en  la  hornada  sig'uiente.  En  seguida  se  empieza  otra 
operación  que  se  llama  remojado  y  consiste  en  hacer  absorber  ¿ 
la  pasta  una  mayor  cantidad  de  agua. 

Hemos  dicho  que  el  pan  suele  contener  cierta  cantidad  de  sal 
común,  la  que  se  echa  apuñados  sobre  la  levadura  en  el  momento 
del  amasado,  y  antes  de  ecliar  el  agua  sobre  aquella.  Esta  canti- 
dad de  sal  añadida,  varia  bastante:  en  Paris  es  de  1/2  kilogramo 
por  cada  saco  de  harina  de  159  kilogramos  de  peso;  en  Inglaterra, 
se  echan  2  kilogramos  por  saco  de  125  kilogramos;  en  España, 
Italia  y  en  casi  todo  el  Mediodía  de  Francia,  la  cantidad  de  sal 
añadida  e^  mayor.  Según  Girardin,  algunos  panaderos  suelen 
añadir  mitad  de  sal  común  y  mitad  de  alumbre;  pero  esta  es  una 
costumbre  que  desde  luego  rechazamos,  por  los  graves  resultados 
que  podrían  sobrevenir  en  la  salud  de  los  que  comieran  el  pan  asi 
fabricado. 
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iwModo  mecánico. ---^OT  poco  que  se  fije  la  atención,  se  echa 
de  ver  que  el  amasado  á  mano  que  acabamos  de  describir,  es  pe- 
noso, caro,  y  lleva  forzosamente  á  la  pasta  los  productos  de  la 
Kcrecion  de  las  gl&ndulas  sudoríficas.  Ño  debe,  por  lo  tanto,  ex- 
tnfiamo6  que  se  haya  intentado  reemplazar  tan  imperfecto  pro- 
eedimiento  por  otro  mejor,  como  sucede  con  el  que  emplea  ama- 
aderas  mecánicas,  segxiido  hoy  dia  en  todas  las  panaderías  de 
ilgima  importancia. 

Estas  amasaderas  mecánicas  pueden  servir  lo  mismo  en  las 
gandes  que  en  las  pequeñas  panaderías,  pues  para  este  último 
CMo  se  construyen  especiales,  que  pueden  ser  movidas  á  brazo;  y 
téngase  presente,  que  aparte  de  salvar  los  inconvenientes  indica- 
doB  del  amasado  á  mano,  produce  el  mecánico  un  rendimiento 
nperíor,  que  estima  el  8r.  Konna  de  5  á  10  por  100. 

La8  amasaderas  mecánicas  pueden  dividirse  en  tres  clases,  se- 
gno  que  la  cuba  sea  móvil  y  el  amasador  fijo,  ó  bien  la  cuba  fija 
7 este  móvil,  y  por  último,  que  sean  móviles  estos  dos  órgtmos. 
B  primer  sistema  de  la  cuba  móvil  y  amasador  fijo,  ha  sido  aban- 
donado, por  tener  graves  inconvenientes,  tales  como  la  mucha 
fnena  para  poner  en  velocidad  el  aparato,  la  mala  calidad  de  la 
insta  que  se  obtiene  con  él,  y  que  resulta  demasiado  apretada,  á 
consecuencia  de  la  falta  de  aire  en  el  cilindro.  Por  este  motivo  no 
006  ocuparemos  de  estas  amasaderas. 

Las  del  segrundo  sistema  son  muy  numerosas,  y  vamos  á  decir 
algo  sobre  las  principales,  empezando  por  las  que  trabajan  á 
mano,  y  que  sirven,  por  consigoiiente,  en  las  i)equeñas  panade- 
rías, que  bajo  el  punto  de  vista  de  la  masa  del  pan  fabricado,  son 
las  mas  importantes.  En  esta  categoría  debemos  incluir  como  una 
de  las  principales,  la  amasadera  Boland. 

Consta  la  amasadera  Boland  de  una  caja  de  hierro  semi-cilín- 
drica,  en  la  cual  se  mueve  un  sistema  de  hojas  de  hierro  en  espi- 
'*'»  que  giran  sobre  coginetes  situados  al  exterior,  para  evitar 
qoe  el  aceite  que  se  les  pone  se  mezcle  con  la  ma.sa.  El  aparato 
^  provisto  de  su  correspondiente  volante  y  engranaje.  En  el  in- 
terior de  la  amasadera,  hay  dos  láminas  de  hierro,  de  cada  una  de 
las  cuales  parte  una  curva  helizoidal,  que  contorneándose  en  es- 
pinl  hacia  su  extremidad,  se  une  á  la  otra  lámina  en  su  naci- 
miento. Estas  láminas  se  hallan  dispuestas  de  manera  que  cierta 
parte  de  eUas  recorre  siempre  cada  mitad  de  la  pared  interior  de 
k  amasadera,  conduciendo  la  masa  de  un  lado  á  otro.  Con  el  objeto 
de  disminuir  la  resistencia,  todas  las  láminas  de  hierro  se  intro- 
ducen de  canto  y  sucesivamente  en  la  masa,  que  levantan,  pro- 
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longan  y  estiran  con  suma  facilidad,  sin  romperla  ni  golpearli 

£1  Sr.  Boland,  hijo,  observando  que  en  las  antigfuas  amasadc 
ras  una  porción  considerable  de  masa  quedaba  arrollada  y  mas 
menos  adlierida  al  eje,  suprimió  est ',  modificando  ingeniosaniffl 
te  la  disposición  del  aparato  y  la  de  las  l&minas  helizoidales,  si 
que  por  eso  deje  de  obtenerse  una  mezcla  perfecta  y  homogtoes 
La  masa  puede  sacarse  de  la  amasadera  cuando  convenga,  si 
necesidad  de  tocarla,  con  solo  inclinar  la  caja  por  medio  del  sii 
tema  de  engranaje  de  que  se  halla  provista;  las  primeras  materii 
se  introducen  en  la  amasadera,  suspendiendo  con  el  auxilio  dev 
sencillo  mecanismo,  la  tapa  de  madera  que  la  cierra,  en  cuj 
parte  superior  hay  una  abertura  con  su  puerta;  disposición  qi 
permite  juzgar  del  estado  en  que  se  encuentra  la  masa  cuanti 
veces  sea  necesario. 

»Segun  las  necesidades  de  la  fabricación,  se  construyen  los  s 
guientes  modelos: 

1  .^  La  amasadera  Boland,  aplicable  á  las  grandes  explotací( 
nes;  tamaño  construido  completamente  de  metal;  las  curvas  int< 
rieres  son  de  hierro  forjado;  la  caja  está  invertida,  y  oentiene,  p< 
término  medio,  330  kilogramos  de  pasta/ Este  modelo  es  el  que  i 
emplea  en  la  ])anadería  central  de  la  asistencia  pública  de  Pari 
cuyo  importante  establecimiento  mimicipal  emplea  diez  amasi 
deras  de  gran  modelo,  con  las  cuales  produce  diariamente  22,0( 
kilogramos  de  pan.  Los  aparatos  de  esta  dimensión  funcionan  ce 
el  vapor,  y  no  estorban. 

2.^  Las  amasaderas  para  las  panaderías  ordinarias  contiene] 
por  término  medio,  250  kilogramos  de  pasta,  y  son  exactamem 
la  reproducción  reducida  de  las  primeras;  se  mueven  á  brazo,  pi 
diendo,  igualmente,  aplicárseles  un  motor  cualquiera;  las  curví 
de  hierro  forjado  aseguran  la  solidez  del  aparato,  y  la  caja  se  ii 
clina  i)ara  verter  su  contenido  en  una  caja  móvil.  Un  hombí 
maneja  fácilmente  el  aparato  con  auxilio  de  un  volante  con  nu 
nubrio. 

3.^  Además  se  construyen  amasaderas  mas  pequeñas,  destina 
das  especialmente  para  el  campo,  que  contienen  de  80  á  150  kili 
gramos  de  pasta,  y  funcionan  con  el  auxilio  de  una  manivela,  si 
que  el  obrero  encargado  de  moverla  se  fatigue  mucho. 

La  amasadera  Thilloy,  figura  49  tiene  la  cuba,  al  contrario  qu 
la  anterior,  de  forma  esférica,  con  el  objeto  de  evitar  que  la  pastf 
como  sucede  con  el  aparato  anterior  y  otros  varios,  quede  sufi 
cientemente  mezclada  en  las  esquinas  ó  rincones. 

Kn  la  nueva  amasadera,  en  efecto,  la  pasta  arrastrada  por  s 
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fnpio  peso  cae  siempre  en  el  centro,  para  ser  recogida  por  el 
iptidor  de  forma  espiral,  que  puede  k  voluntad  trabajar  &  dere- 
tk  y  á  iiquíerda  y  también  descomponerse  en  dos  partes  que 
piu  en  sentido  inverso. 

Otrft  amasadera  mecánica  muy  empleada  en  Inf^-laterra,  es  la 
de  KbeDeter  Stevens,  cuya  cuba  se  compone  de  un  vaso  con  doble 
fcodo,  por  donde  circula  el  vapor  durante  el  amasado,  gracias  & 
cDjidrcunstancia  y  á  la  disposición  especial  del  resto  del  apa- 


nio,  dice  su  autor  que  se  economiza  con  su  empleo  un  saco  de 
lariiu  por  cada  CO,  y  da  un  rendimiento  excedente  de  3  panes  por 
wo.  Las  hojas  encorvadas  que  sirven  para  malaxar  la  pasta  es- 
t)kn  fijss  en  un  árbol  que  se  inclina  muy  rápidamente,  de  suerte 
<Íiiee8  fácil  vaciar  la  amasadera  cuando  lia  terminado  el  trabajo; 
todo  el  aparato  se  halla  cubierto  de  una  tela  metálica  que  impide 
^  h  harina  se  esparza  por  la  atmósfera.  En  el  doble  fondo  se 
íntAMluce  un  pequeiJo  chorro  de  vapor  de  agua  ó  de  a^^rua  calien- 
te) para  consenar  la  temperatura  mas  favorable  á  la  fermen- 
tieioQ. 

19  precio  de  los  aparatos  caseros  es  de  43  jirancos  75  céntimos 
pus  loe  que  hacen  de  2  á  8  panes  de  2  libras  (906  gramos),  y  no 
ocupan  mas  que  8  declmetroe  cuadrados  de  superficie;  el  número 

mivaTmtA»  íamícoi^n.  toko  i.  U 
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2,  para  fabricar  de  4  ¿  12  panes,  cuesta  50  francos  y  necesita  una 
superficie  de  14  decímetros  cuadrados;  el  número  3,  para  hacer 
de  10  á  30  panes  de  2  libras,  cuesta  62  francos  y  ocupa  20  decí- 
metros cuadrados.  Los  aparatos  para  las  panaderías  que  pueden 
fabricar  1,  2  y  3  sacos  de  harina  (126  k.  8}  cada  uno,  cuestan  res- 
pectivamente 375,  750  y  875  francos;  ocupan  de  2  á  3  metros  de 
superficie,  con  ima  altura  de  90  centímetros,  y  se  mueven  bien 
sea  á  mano  con  un  manubrio,  ó  bien  por  medio  de  máquinas.  Los 
aparatos  de  los  grandes  establecimientos  trabajan  80  sacos  y 
cuestan  2,500  francos. 

Todas  estas  amasaderas,  presentan,  sin  excepción,  el  incon- 
veniente de  actuar  de  una  manera  incesante  sobre  la  masa,  mien- 
tras que  la  pasta  es  preciso  que  repose  y  se  pueda  aumentar  y 
disminuir  á  voluntad  la  i)oteiicia  y  la  velocidad  del  trabajo.  Solo 
las  amasaderas  del  tercer  sistema  se  aproximan  á  la  perfección 
del  trabajo  á  mano  y  aun  la  exceden,  combinando  la  amasadera 
de  lioniuilla  ó  de  espirales,  y  la  cuba  (Sfíi^toria,  inventada  por  el 
Sr.  FleschoUe  é  indispeiisjible  A  la  buena  fermentación. 

Pcrt^niece  h  esto  ^ni\)o  la  amasadera  Drouot,  que  está  forma- 
da de  una  cuba  ciri^iilar  (jue  ^ini  alrededor  de  una  columna  cen- 
tral ([ue  soporta  el  mecanismo  necesario  para  la  rotación  de  cu- 
chillas helizoidalos  que  trabajan  horizontalmente,  y  de  un  mes- 
dador  vertical.  Kste  último  órtv-ano  se  mueve  en  ángfuloB  rectos 
con  las  cuchillas  é  imita  la  acción  de  la  elevación  con  los  brazos; 
hace  la  mcízcla  (i)rimera  y  sofrunda  vuelta  del  trabajo  á  mano)  y 
corta  la  pasta  en  pedazos  ])ani  llevarlos  al  contacto  del  amasador 
¡batido)  por  el  movimiento  de  la  cuba. 

I^  amiusadera  del  sistema  Deliry-Deshoves,  experimentada 
durante  bastantes  años  en  excelentes  panaderías,  da,  segiin  la 
opinión  de  la'í  ixTSomis  peritas,  pastas  superiores  á  las  que  se  ob- 
tienen á  mano.  VA  amasijo  dura  de  12  á  15  minutos,  y  la  prepara- 
ción de  la  levadura  es  muy  f/icil. 

I^  fig'ura  50  indica  esta  amasadera,  que  se  compone  de  una 
írran  cuba  de  hierro  fundido  B,  que  g'ira  sobre  un  eje  vertical  A; 
la  mitad  de  la  circunferencia  estj'i  ocupada  en  parte  por  tres  ór- 
gtinos,  de  los  qu(í  dos,  que  son  los  alargadores  P  en  forma  de 
hélice  ó  (le  S,  qu(»  S(>  alarpran  hacia  el  centro,  tienen  sus  ejes  co- 
locados en  el  del  mismo  diámetro;  g'iran  horizontalmente  en  la 
cuba,  estinin  y  dilatan  la  pasta  en  todos  sentidos  y  por  partes;  el 
torcer  ór<»'ano  ó  trabajador  F,  en  forma  de  lira,  se  apoya  sobre 
un  eje  vertical,  amasa  desde  hierro  la  pasta  y  la  corta  durante 
toda  la  ojKíracion  del  amasijo.  Estos  órganos  tienen  movimiento 
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independiente  cada  ano  que  permite  Iiacerles  marchar  adiada- 
mente ó  dos  juntos,  ó  en  fin,  los  tres  simultáneamente  y  ¿volun- 
tad. Como  la  mitad  de  la  circunferencia  de  la  cuba,  está  litwe,  la 
pasta  ite  reposa  en  cada  vuelta;  segvn  las  necesidadeB,  se  ponen 


en  marcha  ó  se  paran  los  amaiiadorcít;  un  cuchillo  rpcofredor,  ó 

>&Bqueta,  recoffe  continuamente  la  {Ufita  que  w-  pe^ra  ¿  las  pare- 

''^1  de  tal  suerte-  que  no  queda  uint^na  jurte  sin  íter  sufícieute- 

Otente  trabajaíla. 

Ia  marclia  de  la  amasadera  es  fácil.  Se  echa  primero  el  ag-ua  y 

*  levadura,  haciendo  que  el  aparato  dé  solamente  cuatro  ó  cinco 

.'^'^Itaa  por  minuto;  después  se  añade  la  harina.  Asi  que  el  traba- 

***  *»tá  acabado,  se  desprenden  los  nmtisadores  y  el  mezclador, 

^**^iendo  girar  el  volante  \'.  I^s  piñones  ff,  sirven  para  parar  ó 

'**^eT  que  trabajen  juntos  ó  alteriuitivamt'nte  los  aniasaalures 
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P;  para  lo  primero  giran  estos  pifiones  para  embragar  contra 
árbol  A  colocando  el  tiento  ó  punto  de  parada  en  los  aguj 
abiertos  con  este  objeto  en  la  cubierta;  para  lo  segundo  se  veri 
ca  el  desembrague  llevando  los  piñones  ó  manillas  contra  las 
lumnas  b.  El  engranaje  circular  J,  que  gira  con  la  cuba  B 
la  corona  dentada  U,  comunica  el  movimiento  del  árbol  cen 
á  los  ení»*i'iaajes  n^f,  g  y  d.  Durante  el  trabajo  de  la  pasta, 
amasadera  se  limpia  ella  misma  y  constantemente  por  medio 
la  cuchilla  remasadora.  Tan  luego  como  termina  el  amasijo, 
pesa  y  se  limpia  enteramente. 

I^  amasadera  se  pone  en  movimiento,  como  acabamos  de  vi 
por  medio  de  tres  engranajes,  un  volante  y  la  manivela,  que 
hombre  puede  manejar  fácilmente ,  y  no  amasa  mas  que  250 
logramos  de  pasta,  ó  bien  por  medio  de  engranaje  y  de  tres: 
sion  de  máquina  de  vapor  adaptado  al  pié  del  aparato.  Esta  úL 
ma  disposición  se  aplica  á  cubas  de  lm,90  de  diámetro,  que  pi 
den  contener  300  kilogramos  de  pasta. 

Según  los  panaderos  que  han  recurrido  al  amasado  mecáni 
se  llega  fácilmente  á  hacer  10  hornadas  por  hora,  ó  sean  20  h. 
nadas  en  10  ii  11  horas  de  trabajo  con  dos  hornos  para  losqu^ 
amasadera  da  de  400  á  500  kilogramos  de  pasta  en  10  minu 
Siendo  cada  hornada  de  150  kilogramos  de  pan,  la  &brícac5 
diaria  alcanza  3.000  kilogramos,  ó  15  sacos  de  harina.  Con  10 
eos  solamente,  habrá  ventaja  en  amasar  mecánicamente  paim. 
rendimiento. 

División  de  la  mam  en  jp^nw.— Cualquiera  que  sea  el 
miento  de  amasado,  una  vez  preparada  la  pasta,  se  procede 
pesada  y  á  la  división  en  panes.  Como  término  medio  hay 
contar  con  que  el  pan  pierde  en  el  homo  un  10  por  100,  pero 
cifra  puede  variar  y  varía  con  muchas  circunstancias.  Los 
formados  se  cubren  generalmente  con  una  tela  de  lana,  y  se 
loca  todo  en  tablas  ó  en  cestitos,  si  los  panes  son  grandes,  en 
cuales  se  levanta  la  pasta  y  adquien?  punto  ó  sazón  antes  de 
terla  en  el  homo.  Para  esto  debe  ponerse  la  pasta  en  sitio  en 
la  temperatura  sea  bastante  elevada  para  favorecer  la  fermecm 
cion.  Debe  procurarse  nmcho  que  esta  no  se  exceda  y  se 
ca  la  acética  y  otras  que  darian  un  pan  agrio. 

Para  formar  los  panes,  después  de  pesada  la  pasta,  tenie: 
en  cuenta  la  merma,  se  emplea  polvillo  de  harina,  moyuelo  ó 
riña  de  maiz,  para  que  no  se  pegue  el  pan  á  las  manos  ni 
tabla. donde  se  deposita. 
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Sféctos  de  la  cocción.— Ia  cocción  del  pan,  sobre  la  que  ya  hi- 
cimos alguna  indicación  al  principio,  determina  la  volatilización 
de  cierta  cantidad  de  agua  y  del  alcohol  producido  durante  la 
fennentacion;  dilata  además  notablemente  las  burbujas  de  aire  y 
áddo  carbónico  retenidas  dentro  de  la  pasta  y  aumenta  por  con- 
flgaiente  el  levantado  del  pan  al  mismo  tiempo  que  su  porosidad; 
porotm  parte,  el  almidón,  á  la  temperatura  á  que  lle^  la  i)asta, 
se  hincha  y  se  hidrata;  la  miga  de  pan,  después  de  la  cocción,  no 
presenta  ya  tendencia  á  bajarse  ó  hundirse,  lo  que  sucedería  nece- 
ariamente  si  no  se  consiguiera  esta  hinchazón  é  hidratacion.  Las 
parte»  mas  exteriores  como  están  expuestas  á  una  temperatura 
mu  elevada  experimentan  modificaciones  mas  profundas ;  en 
ellas  el  almidón,  no  solamente  se  hidrata  sino  que  se  tuesta ,  se 
convierte  en  dextrina  mas  ó  menos  parda  formando  con  el  gluten 
seco  y  ligeramente  tastado  una  corteza  bastante  dura. 

Dicho  esto,  pasemos  á  la  descripción  de  los  hornos  empezan- 
do por  los  sencillos  ó  comimes. 

Hymos, — El  Sr.  RoUet,  divide  los  hornos  en  cinco  categorías, 
i  saber:  1.®  Hornos  que  se  calientan  directamente  sobre  un  suelo 
6  plaza;  el  combustible  que  mas  generalmente  se  emplea  es  la 
leña.  2.®  Hornos  calentados  por  un  hogar  situado  al  lado  de  los 
mismos  y  que  comimica  con  su  interior  por  las  canales  que  con- 
ducen el  calor.  3.^  Los  calentados  por  medio  de  calorífero.  4.®  Los 
que  no  comunican  con  el  hogar,  en  los  cuales  el  calor  atraviesa 
m»  envolvente  que  forma  el  homo.  5.®  Y  último.  Los  hornos 
mixtos,  que  se  calientan  sobre  el  suelo  ó  plaza,  y  por  los  conduc- 
tos por  donde  circulan  los  humos  y  las  llamas.  Todavía  podríamos 
sdadir  una  6.*^  clase,  formada  por  los  hornos  de  suspensión^  como 
ri  de  RoUant,  que  ya  veremos  después. 

Nosotros,  que  solo  nos  proponemos  hacer  una  obra  lo  mas 
práctica  posible,  dividiremos  los  hornos  en  dos  clases:  comunes 
á  ordinarios  y  modernos. 

Horno  común, — Los  hornos  comunes,  de  caldeo  directo  ó  in- 
termitente, á  pesar  de  sus  inconvenientes  son  los  mas  empleados 
todavía  en  las  pequeñas  panaderías.  Y^Xim  construidos  de  ladrillo, 
^neralménte,  y  presentan  la  forma  de  ima  pera  ó  de  un  huevo 
aplastado;  una  plaza  ó  suelo  casi  plana  cubierta  ó  cerrada  por  una 
bóveda  rebajada;  en  la  parte  anterior  ó  cara,  una  puerta  que  sirve 
á  un  mismo  tiempo  para  la  carga  ó  enhornado  de  los  panes,  in- 
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troduccion  del  combustible  ;1;,  deshornado  ó  descarara  de  la  pa- 
nes y  limpia  de  la  plaza.  En  la  parte  posterior,  uno  ó  mas  orifi- 
cios comunican  con  la  chimenea  de  tiro,  situada  delante  y  enci- 
ma de  la  puerta,  para  el.desprendimiento  de  los  gases  de  la  coia- 
bustion.  Empiézase  por  introducir  el  combustible,  que  lo  nns 
comunmente  es  la  leña  seca  y  susceptible  de  dar  una  llama  dua 
y  viva;  se  enciende,  se  cierra  después  la  boca  del  homo;  ae  hace 
el  tiro  por  los  uras  ó  conductos  que,  abriéndose  en  el  homo,  p».- 
san  sobre  la  bóveda  y  desembocan  en  la  chimenea.  Guando  ae 
juzga,  por  la  práctica  adquirida,  que  el  homo  ha  tomado  uti.s 
temperatura  bastante  elevada,  se  procede  á  extraer  la  brasa,  cuyo 
valor  cubre  una  gran  parte  de  los  gastos  de  combustible;  se  liixir 
pia  el  suelo  y  se  hace  el  enhornado  ó  carga  del  homo,  alumbrax> 
do  el  interior  de  este  con  algunas  ramas  ó  pequeños  troncos  <^^ 
leña.  Los  panes  grandes  se  ponen  en  el  fondo  y  los  pequeños  i^ 
lante;  se  cierra  el  homo  por  medio  de  una  puerta  de  palastro 
se  abre  al  cabo  de  20  minutos  para  examinar  la  marcha  de 
cochura  observando  el  color  de  la  corteza  de  los  panes.  Para 
(le  dos  kilogramos,  bastan  ordinariamente  35  minutos;  pora  1^ 
(le  cuatro  kilogramos,  de  50  á  60  minutos.  Si  la  cocción  no 
completa,  se  llegará  á  lui  buen  resultado  volviendo  los  ¡)anes 
gunda  vez  al  horno. 

Después  del  deshornado,  en  las  pe(iueñas  fabricacione^s       ^ 
horno  se  abandona  al  enfriamiento,  y  á  veces  hay  que  espe 
varios  (lias  para  que  ({iiede  en  estado  (le  sonir.  De  este  modo 
pierde  todo  el  calor  empU^jido  en  (*al(Mitar  la  i)laza  y  la  bóveda  *  *5 
mampostería  hasta  la  tenip(íratura  n(M'.(»saria  250°  áliOO"}  para  ve^"'" 
ficar  la  cocción  del  pan  por  la  irradiación  de  la  bóveda.  Esta  i>¿^' 
diíia  es  menos  sensible  en  los  hornos  de  las  panaderías  que  tratF- 
jan  todo  el  dia,  poro  no  d(>ja  de  ser  todavía  real  y  efectiva,  pueí 
que  de  una  á  otra  hornada  se  opera  si(un])re  un  enfriamiento  r»* 
table. 

■ 

En  la  íigura  51  representamos  uno  de  los  hornos  mas  senciH 
y  que  se  emplea  casi  exclusivamente  en  los  pueblos  y  auu  en 
pequeñas  paníuleria^i  de  las  gnind(>s  i)obbiciones. 

Los  hornos  comunes,  tal  y  como  los  acabamos  de  describix*  ^ 
como  generalmente  se  emplean,  pueden  ser  y  han  sido  en  efe<5*'*^ 
motivo  de  gmndes  mejoras,  sin  variar  el  principio  ó  parte  ese 
cial  de  su  constniccion.  El  Sr.    Doró,  ¡)or  ejemplo,  ha  trasfonr^^ 


(1)    Coando  el  combustible  w  madera  pintada,  debe  tenerse  en  coenta  qae  ciertM  |^  ^ 
turas  pueden  producir  compuestos  nociros  que  queden  p«ffados  al  pan. 
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erta  unliiuiria  de  eatos  lionios  t'ii  puerta  du  corredera  que 
fe  dentro  de  un  marco  de  liierro  fundido  que  fórmala  boca 
no;  esta  puerta  eatA  formada  de  dos  placas  de  fundición 
ias,  y  quK  ajustan  perfectamente  para  el  cierre.  El  homo 
ina  superficie  de  iJn.GÜ  ijor  -¿¡"QO;  en  sus  dos  costados  lleva 
jümientos  que  sirven  de  pequeños  hornos  para  secar;  bajo 
»  ó  puerta,  se  encuentran  tres  aberturas  que  iwrmiten  la 


mpia  de  los  i¡mn  6  condiicto.s  que  llovnu  i'l  humo  del  homo  á  Iii 
Kinmea.  Iji  plaza  circular  di'l  honio  tiene  '¿""lüO  de  diámetro  y 
a  bóveda  muy  rebajada  no  tii'ne  mus  que  ll<n,-K)  de  nltiira  máxima; 
Anto  aquella  como  esta,  están  cünstriiidart  de  ladrillas  refracta- 
f***  lo  mismo  que  la  chimenea,  líl  humo,  niientms  se  calienta  el 
¡ionio,  es  conducido  á  la  chimenea  jiiir  tres  uras  ó  comluctDS  de 
''^ííÜcion,  aunque  este  ni'imero  pneile  y  debe  variar  con  las  d¡- 
"^nsionea  del  homo;  tOílos  ellos  terminan  por  pistones  que  pcr- 
'*teti  ta  limpia  quitando  los  tajiones  qae  desembocan  en  la  faclia- 
*_  *lel  homo,  ademA»  de  que  llevan  reg-istros,  lo  mismo  que  la 
^'Ujenea,  para  graduar  el  tiro,  y  como  estai  conductos  arrancan 
■  diferentes  puntos  de  la  bóveda  del  homo,  resulta  que  se  puede 
l^Hr  con  preferencia  la  llama  al  que  se  quiera,  y  en  último  tér- 
"^cj,  graduar  la  tempcratum  en  el  interior  del  mismo. 

til  Sr.  Lespinasse,  encaminado  ni  mi«mo  lin  ((ue  el  Sr.  Don^, 
^  no  es  otro  que  el  de  hacer  la  cocción  mas  económica  y  en 
'Jores  condiciones  el  trabajo  del  hornero,  siendo  de  mejor  cali- 
^  el  pon  obtenido  en  if^iialdad  de  circunstancias,  lia  introdu- 
l-o  también  algunas  modiflcaciones  de  importancia  en  el  homo 
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común,  que  vamos  á  indicar  lo  mas  sucintamente  posible.  Anilo- 
gamente  á  lo  hecho  por  el  Sr.  Doré,  ha  establecido  en  la  pute 
superior  del  homo  ó  sobre  su  bóveda,  y  empotrados  en  eUa,  onos 
conductos  ó  uras,  por  donde  pasan  los  humos  antes  de  ir  á  la  (it- 
menea;  en  la  parte  inferior,  debajo  de  la  plaza  ó  suelo,  existen 
otros  conductos  análogos,  con  el  objeto  de  que  reciban  el 
destinado  á  la  combustión  en  el  hogar,  por  cuyo  medio,  el 
en  vez  de  llegar  frió  y  por  la  boca  del  homo,  penetra  caliente; 
por  conductos  cuya  capacidad  tiende  siempre  &  ponerse  en  equi- 
librio de  temperatura  con  el  interior  de  aquel. 

Para  la  marcha  del  horno,  se  coloca  la  leña  en  su  interior,  oeír* 
rando  la  puerta  en  seguida  que  se  ha  encendido.  En  este  bono, 
como  en  el  anterior,  pueden  regularse  el  tiro  de  la  chimenea,  Aie 
los  uras  y  de  los  conductos  de  aire,  para  la  combustión  á  gusto 
del  hornero,  por  medio  de  registros.  Como  la  leña  está  colocaA^ 
precisamente  delante  del  tubo  ó  conducto  por  donde  penetra  el 
aire  caliente,  y  los  uras  arranc8,n  del  fondo,  sucede  que  la  Uam^^ 
es  arrastrada  i)or  la  corriente  de  aquel  al  último  punto,  lamiend^^ 
^1  homo  por  completo;  la  irradiación  de  esta  llama  se  deja  sentía 
sobre  toda  la  superficie  interior,  y  cuando  llega  al  fondo,  acah^* 
de  ser  utilizada  corriendo  los  conductos  superiores,  antes  de  oi-^ 
trar  en  la  chimenea.  La  doble  bóveda  que  cierra  el  homo,  ticnr' 
por  doble  objeto  utilizar  mas  la  llama  y  el  humo,  y  oponer  ana 
masa  de  aire  caliente  que  dificulte  la  i)érdida  de  calor  de  la  pri- 
mera envolvente  ó  bóveda  cuando  los  tapones  de  las  uros  estén 
cerrados.  Estos  tapones  tienen  también  por  misión  la  de  permitir 
que  se  caliente  á  voluntad  una  mitad  mas  que  la  otra  del  homo. 
Los  conductos  de  aire  colocados  en  la  i)arte  hiferior,  y  los  adosa- 
dos contra  el  arranque  de  la  bóveda,  forman  también  una  envol- 
vente de  aire  caliente  que  dificulta  la  pérdida  de  calor  por  el  ma- 
cizo, cuando  están  cerrados  los  registros.  Ia  puerta  del  homo  se 
maniobra  por  medio  de  un  mecanismo  situado  debajo  del  altar; 
es  este  mecanismo  de  contnipeso,  (l(*  suerte  que  se  encuentra 
equilibrado  en  todas  sas  posiciones;  un  pequeño  esfuerzo  sobre 
una  ])alanca  de  cremallera,  basta  parji  hacerle  mover,  PoriUtimo, 
por  unas  aberturas  (jue  salen  al  exterior  del  horno,  y  se  puedra 
abrir  cuando  se  quiera,  se  procede  á  la  limpieza  de  los  conductos 
de  lo»  uras. 

Las  disposiciones  que  acabamos  do  ver,  dan,  como  es  consi- 
guiente, una  mayor  economía  de  tiemiH)  y  de  combustible,  y  mas 
facilidad  y  regularidad  en  el  trabajo. 

En  los  pequeños  homos  Lespinasse,  destinados  á  las  panade- 
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ritf  pequeñas,  se  suprimen  los  conductos  de  aire  frió  que  llevan 
loB  grandes  hornos  para  poder  aumentar  el  número  de  hornadas 
diiriaB.  También  la  construcción  del  pequeño  modelo  es  algo  mas 
sencilla. 

Tinto  en  este  homo,  como  en  todos  los  que  se  montan  en  las 
pumderias  bien  dispuestas,  llevan  depósito  de  a^ua  para  hacer  el 
unasijo  en  invierno,  que  se  calienta  con  los  calores  perdidos.  En 
uno  de  los  hornos  l^spinasse  que  trabajaba  en  la  Exposición  uni- 
YCTwl  de  1867  en  París,  el  calor  perdido  de  los  uras  servia  para 
calentar  los  tubos  ^^feneradores,  que  alimentaban  una  pequeña 
máquina  de  vapor  para  el  trabajo  de  las  amasaderas  mecánicas. 
De  este  modo  .se  obtiene,  seg-un  las  personas  que  lo  han  compro- 
hado,  una  fuerza  motriz  capaz  de  confeccionar  de  300  á  400  kiló- 
pamos  de  pasta;  y  cuando  es  preciso  amasar  antes  que  los  hor- 
noR  estén  caldeados,  se  procura  el  vapor  necesario  á  la  amasadera 
por  medio  de  un  hogur  suplementario. 

Hamos  de  hogar  ex(erío)\—Con  el  objeto  de  emplear  otros 
combustibles  que  la  leña,  lo  cual  es  sumamente  importante  en  in- 
finidad de  C41S0S,  y  de  facilitar  y  mejorar  el  trabajo  de  la  cocción, 
y  hacerlo  menos  insalubre,  se  han  inventíido  los  hornos  de  ho^jfar 
«tenor,  de  los  que  vamos  á  ocuparnos  con  alguna  extensión. 

El  primero  que  queremos  dar  á  conocer,  es  el  del  Sr.  Ladry , 
que  representamos  en  la  figura  52,  y  en  el  que  puede  quemarse 
t'jda  clase  de  combustible,  aunt^ue  i)arece  mas  especialmente  dis- 
puesto para  quemar  hulla  ó  cok. 

Tenían  los  antiguos  hornos  de  hierro  el   inconveniente  de  no 
cocer  bien  el  pan  por  encima;  inconvcMiiente  debido  á  la  falta  de 
aire  caliente  en  la  parte  superior  del  homo.  M.  Ladry  ha  procu- 
rado hacer  desai)arecer  esta  causa  de  desigual  cocción  del  pan,  y 
Citemos  que  lo  ha  logrado  completamente,  envolviendo  la  caja  de 
fiíegro  con  una  chapa  de  hierro  con  varias  aberturas  A.  Estas  per- 
miten al  aire  frió  introducirse  y  absorber  la  mayor  parte  del  calor 
irnuiiado  por  las  paredes  exteriores -de  la  cámara  de  combustión. 
Efite  aire  que  se  ha  calentado,  atraviesa  después  los  tubos  B,  y  jx»- 
netra  en  el  disco  hueco  de  fundición  C,  sobre  el  que  descansa  la 
tabla  del  homo.  Desde  allí  i)a.sa,  por  medio  de  numerosos  orifi- 
cios, al  interior  de  este  último,  donde  absorbe  la  hume<lad  des- 
prendida por  la  cocción,  y  j)ermite  á  esta  alcanzar  el  debido  grado, 
tanto  en  la  sui>erficie  del  pan,  como  en  su  parte  inferior.  »Sale 
después  por  las  aberturas  K,  y  por  último  se  escai)a  por  la  chime- 
nea con  el  humo  y  los  demás  productos  de  la  combustión  que  han 
circulado  alrededor  de  la  cámara  del  homo. 
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Ademús  de  una  cocción  perfecta  del  pan,  se  realiza  con  el  hor- 
no que  acabamos  ríe  describir,  una  gran  economía  de  combusti- 
ble,^ segiin  su  autor;  ventaja  que,  unida  á  lo  sencillo  y  barato  de 


la  construcción,  y  facilidtid  de  instalación,  recomienda  muy  elí- 
cazmcnt<t  el  pmpleo  del  aparato. 

Utro  homo  de  hof^r  exterior,  es  el  muy  conocido  de  RoUand, 
que  se  suele  llamar  también  aerotermo. 

El  homo  RoUand  estA  formado  por  un  ho^r  a  (figura  53;  de 
tierra  refractaria  qne  ¡¡uede  recibir  toda  especie  de  combustible; 
cuatro  tubos  í  b  que  parten  del  hograr,  distribuyen  el  calor  en  to- 
dos los  puntos  interiores  del  homo,  mientras  que  las  partes  late- 
rales son  caliieadas  por  el  humo  que  circula  de  abajo  arriba  eu  los 
conductos  verticales  c  abiertos  en  la  mamposterla.  Antea  de  pe- 
netrar en  la  chimenea  e,  pasa  el  humo  por  un  doble  piso  formado 
de  planchas  de  hierro  que  sustituye  á  las  bóvedas  de  los  borao6 
antiguos.  El  tiro  se  rcí^ula  por  medio  del  rei^iatro  /  colocado  en  la 
base  de  la  chimenea.  Las  cenizEus  caen  en  el  depósito  i  situado  de- 
bajo del  homo,  y  la  bra.sH  en  el  apag-ador  i,  provisto  de  una  bás- 
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odi.  Kl  suelo  N  «  está  embaldosado,  y  reposa  sobre  un  disco  de 
Hato  sostenido  porim  eje  vertical  /,  el  cual  gin  en  laquicione- 
n  I'.  L'n  macizo  de  cenizas  ff  preserva  del  contacto  del  aire  la  par- 
te mperíor  del  homo.  La  caldera  A,  calentada  por  el  calor  per- 
dido del  humo,  contienu  el  agua  necesaria  para  los  diferentes  tra- 
ttiiH  de  la  panadería. 

13  enliomado  y  deshomado,  son  muy  sencillos.  Ei  obrero  re- 
irah  el  movimiento  por  medio  de  una  manivela  montada  sobre  el 
irtwl  I,  que  soporta  un  piñón  cónico,  que  á  su  vez  trasmite  el 
mavimiento  al  suelo. 

Kite  homo  realiza  las  veutajas  sig-uientes  sobre  los  ordinarios 
ventajas  que  loa  modenius  O  ])erfccc¡uiiados  no  realizan  sino  en 
part'.'  Y  mas  ó  menos  inipcrfectameiite" ; 

1.'  Empleo  de  toda  especie  de  combustibles;  lefia  resinosa, 
raices,  liuUa,  liñito,  turba,  etc.  2.*  ííupresion  de  la  desecación  an- 


l«  del  calentamiento.  X*  Cuando  se  quema  leñn,  fácil  extracción 
de  la  brasa  sin  fatifra  y  sin  el  incoiivcnientP  de  la  ífravc  molestia 
que  produce  en  el  liomero  la  irmdiaci<ni  del  CJiliir.  4.'  Kconomin 
notable  en  los  frastosdecnlentamiento:  economía  que  se  Im  calcu- 
Wo,  en  dos  ensayos  oficiala,  en  un  (i4  ¡lor  10».  -"j."  Supresión  lie 
h  incómoda  operación  de  la  limpieza  de  la  ¡ilaza  todas  las  homa- 
dts.  6."  Carga  y  descarga  del  homo,  prontas  y  fáciles,  empleando 
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Utensilios  mas  manuables.  7.*  Cocción  regular,  continua  y  muy 
fácil  de  dirigfir.  8.*  Producción  de  panes  perfectamente  cocidos, 
muy  limpios,  exentos  de  ceniza  y  carbón,  y  de  buen  aspecto. 
9.*  Aprovechamiento  del  calor  perdido  en  calentar  el  a^ua  para 
el  amasado.  10.*  Considerable  economía  en  la  mano  de  obra. 

Como  término  medio  pueden  fijarse  en  18  á  20  el  niimero  de 
hornadas  que  hace  el  homo  Rolland  al  dia,  con  una  economía  de 
combastible  de  50  por  100. 

Los  hornos  aerotermos  vienescs,  de  suelo  ó  plaza  inclinada, 
producen  un  calentamiento  muy  regfular,  por  medio  de  un  ho^^r 
de  tiro  normal,  de  puertas  revestidas  de  ladrillos,  con  un  consu- 
mo extremadamente  pequeño  de  combastible.  El  alumbrado,  desr 
tinado  á  facilitar  el  enhormulo  sobre  los  diferentes  puntos  de  la 
plaza,  se  verifica  frecuentemente  con  un  mechero  de  gas  con  tubo 
articulado. 

El  Sr.  Thilloy  ha  conseg'uido  hacer  portátil  el  homo  RoUant, 
dándole  una  envolvente  de  tierra  cocida,  compuesta  de  segmen- 
tos tubulares.  Se  reviste  á  voluntad  de  tierra  refractaria  la  bóve- 
da de  palastro  del  horno  i)ara  almacenar  el  calor,  ó  de  esmalte  que 
facilite  la  irradiación.  Este  homo  está  también  provisto  de  tomas 
de  aire  para  enfriar  en  caso  de  necesidad,  y  de  un  depósito  de 
agua  caliente. 

El  8r.  Coveley  ha  inventado  también  un  homo  con  cuatro 
suelos  ó  plazas  giratorias  alrededor  de  un  eje  vertical,  en  una  do- 
ble envolvente  de  ladrillos  calentados  al  coke  por  un  hogar  solo 
de  fundición.  Cada  una  de  las  i)lazíus  sube  sucesivamente  al  nivel 
de  la  puerta  para  el  enhornado  y  deshomado  del  pan. 

(Jtro  horno,  que  es  preciso  demos  á  conocer,  es  el  del  Sr.  Joly 
de  Marval,  fundado  en  un  principio  completamente  nuevo,  que 
creemos  llamado  á  introducir  grandes  economías  en  la  cocción  del 
pan  y  que  reúne  las  ventajas  de  los  homos  aerotermos  sin  tener 
sus  inconvenientes.  Hé  aquí  cómo  describe  el  Sr.  Touaillon  este 
homo,  en  su  obra  Ia  meunerie^  la  boulangtric,  etc. 

«Este  aparato,  dice,  se  compone  de  un  tubo  de  hierro  sin  fin 
comi)letamente  lleno  de  agua.  La  parte  inferior  de  este  tubo  (en 
serjíentin,  según  la  necesidml  de  su  empleo),  está  en  contacto  con 
el  cíilor  de  un  hogar  ordinario  calentado  con  carbón  ó  con  leña. 
El  Jigua  atacada  i)or  el  calor  del  hogar  trata  de  huir;  un  compen- 
sador colocado  junto  el  hogar  llama  la  circulación  en  su  direc- 
ción. Establecida  de  este  modo  la  circulación  en  un  sentido  se- 
guro, continúa  regulando  su  velocidad  sobre  el  calor  del  hogar. 
El  agua  recalentada  consume  en  la  velocidad  de  circulación  su 
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faem  expansiva,  haciendo  bala  en  el  tubo,  y  lleva  con  rapidez 
inmensa  ¿  todas  las  partes  del  aparato  un  calor  que  renueva  in- 
emntemente  á  su  paso  ¿  través  del  ho^ttr.  El  conjunto  del  apa- 
nto  se  ha  ensayado  á  700  atmósferas  de  presión;  estando  indicarla 
esta  por  un  manómetro  bien  á  la  vista,  y  variando  entre  50  y  .20 
ttmósfeniSy  según  se  necesita,  pero  no  pudiendo  exceder  de  esta 
óltima,  porque  el  hogar  está  arreglado  á  este  efecto.  Resta,  pues, 
una  diferencia  de  500  atmósferas  para  todos  los  accidentes,  que, 
desde  luego,  no  pueden  ser  peligrosos  en  ningim  caso,  puesto 
que  el  agua  no  está  concentnida  en  ninguna  i)arte  y  su  volumen 
no  tiene  nunca  mas  de  0^,018  de  diámetro.  La  presión  de  50  á 
200  atmósferas  es  útil  para  tener  los  tubos  llenos  de  agua,  impi- 
diendo que  esta  hierva  y  se  reduzca  á  vai>or,  conforme  con  los 
cálculos  muy  curiosos  y  muy  exactos  de  M.  Joly  de  Marval. 

•El  grailo  de  calor  queda  fijo  y  regular  en  el  punto  en  que  se 
quiere  mantenerle.  El  calor  trasmitido  por  los  tubos  no  tiene  nin- 
pm  olor;  el  recipiente  queda  siempre  en  buen  estado  y  caliente. 
Basta  echar  una  ¡mletada  de  carbón  cada  tres  ó  cuatro  horas  en 
el  hogar,  para  conservar  dia  y  noche  el  calor  necesario  á  la 
Cdcciün.» 

iSegun  el  mismo  Sr.  Touailion,  este  sistema,  ligeramente  mo- 
dificado, permitirá  establecer  los  hornos  portátiles  mas  conve- 
nientes. Puetle  citarse  como  ejemplo  el  del  Sr.  Perkins  de  agua  y 
^vfof  recalentado,  que  está  compuesto  en  principio  de  un  suelo 
y  bóveda  de  palastro  que  recubren  una  serie  de  tubos,  cuyo  níi- 
mero  puede  variar  según  el  grado  de  calor.  Crracias  á  esüís  dispo- 
siciones, la  panadería  portátil  es  ya  posible,  y  puede  prestar,  en- 
tK  otros  importantes  servicios,  el  de  la  manutención  de  los  ejér- 
citos de  tierra  y  mar  con  pan  fresco  en  vez  de  la  galleta. 

FABRICACIÓN  DE  LAS  PRINCIPALES  CLASES  DE  PAN. 

Pan  blanco  y  pan  moreno  ó  co^it^n.—Para  fabricar  el  pan 
Uanco  se  emplean  las  harinas  de  trigos  blandos,  tales  como  el 
cuideal  mezclado  algunas  veces  con  geja,  y  para  el  pan  común 
Ittque  proceden  de  los  trigos  duros;  necesitándose  emplear  en  ol 
unaisado  por  cada  12  partes  ponderales  de  harina  7  de  agují,  si  se 
tilta  del  pan  común,  y  6  si  ha  de  ser  blanco;  la  masa  se  deja  re- 
posar mas  ó  menos  tiempo  antes  y  después  del  heñido,  según  su 
ponto,  ¿  juicio  del  operario,  metiéndola  en  harina,  en  algunos 
cssos,  antes  de  esta  operación. 

El  pan  bhuico  se  confecciona  de  igual  modo  que  el  común, 
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solo  que  la  operación  empieza  al  hacer  la  levadura,  no  interrum- 
piéndose hasta  que  se  procede  al  enhornado,  antes  de  lo  cual  es 
costumbre  *dejar  el  pan  en  la  estufa  durante  cierto  tiempo,  varia- 
ble segiin  las  circunstancias. 

Al  hacer  la  división  de  la  pasta  en  panes,  hay  que  tener  pre- 
sente que  para  obtener  una  libra  de  16  onzas  de  pan  común  coci- 
do, hay  que  poner  19  onzas  de  masa,  y  solo  18  si  se  trata  del  pan 
blanco. 

Pan  Jlar.—Esite  pan  es  el  que  se  confecciona  con  las  cabezue- 
las cernidas  ó  cabezuelas  bhmcas.  Las  i>auaderos  lo  trabajan  de 
dos  maneras  distintas:  cuando  hay  mucho  despacho  de  pan,  se 
panifica  como  para  el  pan  ordinario,  empleando  casi  las  mismas 
proporciones  que  en  este,  y  con  una  levadura  especial  que  se  re- 
nueva solo  dos  veces.  Si  es  reducido  el  despacho  de  pan  flor,  hay 
que  recurrir  á  la  levadura  artificial,  que  se  prepara  con  espuma 
de  cerveza,  sigfuiéndosc  por  lo  general  el  procedimiento  siguien- 
te: al  terminar  el  amasijo  de  la  rtltima  hornada,  que  suele  ser  de 
las  tres  á  las  cuatro  de  la  mañana,  se  deslié  en  1  litro  dé  agua  un 
cuarterón  de  levadura,  amasando  después  con  1  kilogramo  y  1/2 
¿  2  de  harina  flor;  se  añado  iprual  cantidad  de  masa  de  la  hornada 
que  se  acaba  de  amasar,  dejando  reposar  esüi  levadura  una  hora 
pr<:)ximamente,  y  añadiendo  en  scíJ^uida?  á  8  kiló<rramas  de  hari- 
na flor,  que  se  diluye  en  3  ó  4  litros  di»  agua,  en  hi  (jue  se  disuel- 
ve una  onza  do  sal  común. 

Pan  blanco  de  Paris.—X  las  ocho  de  la  tarde  se  toma  una 
porción  de  paí^t-i  formada  de  8  kilófrnimos  de  harina  y  4  de  agua, 
y  se  deja  vn  sitio  oalicnite  hasta  las  seis  de  la  mañana.  En- 
tonces se  trabaja  con  otros  8  kiló^i-amos  de  harina  y  4  de  agua;  á 
las  dos  de  la  tardo  estn  lovaíhira  do  primera  se  amasa  con  16  kilo- 
gramos de  harhia  y  8  do  a^rua;  por  último,  h  las  cinco  se  añaden 
loo  de  la  primera  y  52  de  la  segunda  con  0,2  A  0,3  de  levadura. 
De  este  modo  se  olítiencni  200  kilogramos  de  levadura,  que  se 
amasan  A  las  siete  de  la  tardí?  con  l:tó  kilogramos  de  liari- 
na,  68  de  agua,  2  de  sal  común  y  0,3  á  0,6  de  levadura,  de  modo 
que  se  formen  402  kilógmmos  de  ¡msta,  correspondientes  á  264 
de  harina.  La  mitad  de  esta  pasta  se  divide  en  panes  que  se  dejan 
levantar  en  cestas  de  paja,  y  se  enhornan  en  seguida;  obtenién- 
dose de  este  modo  un  pan  algo  ácido  y  gris,  siendo  su  corteza  sin 
arrugas  y  unida. 

l>a  segunda  mitad  se  trabaja  con  132  kilogramos  de  harina, 
68  de  agua,  con  2  de  sal  y  0,3  á  0,6  de  levadura.  Se  separa  la  mi- 
tad de  esta  nueva  pista  para  la  segimda  hornada  y  se  trabaja  la 
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mitad  con  harina,  s.gusiy  sal  y  levadura,  como  acabamos  de 
decir.  Todavía  se  dividen  en  dos  partes,  una  de  las  cuales  es  para 
la  tercera  hornada;  la  otra,  trabajada  como  antes,  da  una  cuarta 
7  para  hacer  la  quinta  hornada,  que  se  destina  á  los  panes  de 
Itqo.  • 

Las  diferentes  especies  de  panes  de  lujo,  panes  de  caiezuela^ 
p^mei  áe  ca/éy  panes  bodigos^  panes  de  sopa,  etc.,  se  obtienen  por 
loa  mismos  procedimientos  que  el  pan  onlinario,  del  que  frecuen- 
temente solo  difieren  por  la  forma  y  las  dimensiones.  La  elección 
y  la  calidad  de  las  harinas,  la  naturaleza  de  la  levadura,  la  mane- 
m  de  trabajar  la  pasta,  una  cocción  mas  ó  menos  prolongada  dan 
diferentes  gréneros  de  productos.  La  adición  de  leche  á  la  pasta 
da  un  pan  de  cualidades  especiales  (pan  vienensej. 

El  pan  de  munición  se  fabrica  en  Paris  con  2/5  de  harina  de 
segunda  ¿calidad  inmediatamente  inferior  á  la  del  pan  blanco  or- 
dinario;, 2/3  de  harina  de  tercera  1.*'  calidad  de  las  harinas  mo- 
renas;,  1/5  de  harina  de  cuarta  (última  clase,  inmediatamente  su- 
perior á  los  segundos  salvados  que  se  sacan  de  la  harina).  Esta 
mezcla  da  un  pan  gris;  se  añade  mucha  levadura  con  el  objeto 
deque  la  pasta  pueda  tomar  su  punto  sin  demasiado  trabajo.  Se 
emplean,  para  2.544  kilogramos  de  liarina,  2.096  de  agua  y  4  de 
aid,  obteniéndose  2.486  panes  de  1,5  kilogramos;  la  evaporación 
duraute  la  cocción  es  de  911  kilógiamos.  Para  esta  se  emplean  880 
kiligramos  de  leña  seca.  En  campaña  se  añade  mas  agua  á  la 
pasta,  con  el  objeto  de  hacer  el  trabajo  mas  fácil,  lo  cual  no 
deja  de  ser  en  detrimento  de  la  calidad  del  pan.  El  pan  de  muni- 
cioD  fresco  contiene  como  el  pan  ordinario  5/6  de  miga,  pero 
etta,  en  vez  de  contener  45  por  100  de  agua,  contiene  51  por  100. 
U  corteza  contiene  16  por  100  de  agua. 

Pan  de  Londres. — La  pasta  con  que  los  ingleses  hacen  su  ex- 
Viiáto  pan,  se  prepara  del  modo  siguiente:  Se  disuelven  en  36  li- 
bias  de  agua  caliente  4  ó  6  de  sal  blanca  y  ])ura,  y  á  los  84  grados 
fvenheit,  añaden  azumbre  y  media  de  levadura.  Luego  se  hace 
^  agujero  en  el  centro  de  280  libras  de  harina  puesta  en  la  ama- 
iiidera,  en  cuyo  agujero  se  echan  poco  á  poco  la  disolución  de 
^7  la  levadura,  y  se  va  incorporando  la  harina  (perfectamente 
tenizada)  hasta  reducirla  toda  á  una  masa  que  se  llama  quaríer 
^t^f  y  S6  cubre  con  harina  seca,  tapando  bien  la  amasadora 
con  mantas  de  lana.  A  las  tres  horas  se  añaden  3(>0  libras  de  agua 
hirviendo,  y  la  amasan  ó  trabajan  con  nueva  cantidad  de  harina, 
operación  que  se  llama  halfsponge.  Después  de  cinco  horas  agre- 
gan otras  108  libras  de  agua,  también  caliente,  y  con  la  harina 
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que  queda  amasan  y  trabajan  mucho  la  pasta  durante  una  hora 
lo  menos.  Luego  la  cortan  en  pedazos  que  enharinan,  dejándolos 
en  un  lado  de  la  amasadera;  al  cabo  de  cuatro  horas  la  vuelven  á 
amasar  durante  media  hora  lo  menos,  y  se  forman  definitiva- 
mente los  panes,  que  meten  al  instante  en  el  homo. 

Pan  de  Alcviania.—El  pan  conocido  por  los  alemanes  con  d 
nombre  de  sahbrezelny  es  un  panecillo  que  se  hierve  antes  de 
enhornarlo  y  salan  al  sacarlo  del  horno;  es  muy  apetecido,  y  se 
prepara  del  sigruiente  modo:  Se  toman  15  kilogramos  de  harina 
de  trig^o,  600  á  700  gramas  de  levadura  y  4  ó  5  litros  de  agrua  ca- 
liente, formando  una  pasta  blanda  que  se  deja  tome  todo  su  pun- 
to; se  echa  el  resto  de  la  harina,  ((ue  se  mezcla  perfectamente  con 
la  levadura,  y  con  un  pincel  empapado  con  agua  salada,  se  rocia 
amasando  constantemente  hasta  que  la  pasta  sea  dura  y  seca, 
por  cuyo  motivo  se  hace  este  trabajo  con  el  bregón  por  no  ser 
posible  obtenerle  á  brazo;  en  este  estado,  se  trabaja  ligeramente 
la  pasta  por  quince  ó  treinta  minutos  y  se  colocan  los  brezeln  en 
una  tabla. 

1^  cocción  so  opera  de  la  manera  siguiente:  Los  panes  se  in- 
troducen en  el  agua,  que  se  mantiene  hirviendo  constantemente 
en  una  caldera  de  hierro  ó  de  cobre  colocada  inmediata  al  homo, 
y  como  son  mas  pesailos  caen  al  fondo  de  esta  caldera,  subiendo 
á  la  superficie  al  cabo  de  uno  ó  dos  minutos,  en  cuyo  momento 
se  sacan  y  depositan  sobre  una  tabla  para  que  escurran,  siendo 
en  seguida  introducidos  en  el  homo  donde  se  les  sala  después  de 
terminada  la  cocción,  para  lo  cual  se  sacan  con  una  plancha  á  la 
boca  de  aquel  y  se  rocían  con  un  pincel  mojado  en  agua  muy 
cargada  de  sal;  hecho  lo  cual,  y  como  se  secan  con  rapidez,  se 
les  extrae  del  horno. 

Pan  de  Ff^w.— Se  forma  la  masa  empleando  ima  parte  de 
leche  por  cuatro  de  agua,  en  vez  de  esta  sola,  y  se  usa  una  leva- 
dura artificial,  en  cantidad  mas  considerable  que  de  ordinario. 
Para  darle  lustre  se  acudía  antes  á  la  albúmina  ó  clara  de  huevo, 
l)ero  lioy  se  emplea  el  vapor  de  agua  que  se  introduce  en  el  hor- 
no por  varios  medios,  tales  como  mojando  la  parte  delantera  de 
la  plaza  del  horno  con  agua  mi  momento  antes  de  meter  el  pan, 
cerrando  en  seguida  la  puerta;  la  atmósfera  de  vapor  que  se  for- 
ma hay  que  mantenerla  todo  el  tiempo  necesario  para  que  queden 
hLStrosos  los  panes.  Otro  procedimiento  consiste  en  introducir 
dentro  del  horno  un  pequeño  aparato  que  produzca  vapor.  En  al- 
gunas panaderías,  por  último,  producen  este  vapor  por  medio  de 
paños  mojados.  Pero  de  cualquier  modo  que  sea,  resulta  que  los 
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pineB  86  cubren  de  un  rocío  que  al  evaporarse  deja  como  residuo 
ioB  principios  gt)mo80s  que  habia  disuelto  de  la  masa  y  queda  una 
eqpecie  de  barniz  ó  lustre. 

OMÜeia.—lA  galleta  ó  bizcocho  de  mar  se  fabrica  con  la 
del  pan  común,  pero  muy  dura,  que  contiene  levadura  de 
7  se  divide  en  galletas.  Se  colocan  estas  en  un  sitio  fres- 
co, se  las  abre  varios  agujeros,  para  favorecer  la  evaporación  y 
le  cuecen  durante  dos  horas  en  un  homo  cuya  temperatura  es 
macho  menos  elevada  que  para  el  pan.  Se  acaba  la  desecación 
en  la  estafa  y  se  empaqueta  después.  No  se  añade  sal  á  la  masa 
pin  evitar  la  delicuescencia. 

Hn  de  eenkno.-'LBL  harina  de  centeno  exige  para  su  panifi- 
cación un  agua  mas  caliente  durante  el  amasado,  mas  levadura, 
ODi  pasta  mas  dura  y  menos  sal  que  la  harina  de  trigo;  la  cocción 
debe  aer  mas  prolongada.  Como  contiene  menos  gluten,  el  pan 
de  centeno  es  menos  nutritivo. 

Una  mezcla  de  2/3  de  trigo  y  de  1/3  de  centeno  da  el  pan  lla- 
mado de  morcajo,  que  se  trabaja  casi  como  el  de  centeno. 

Dice  Parmentier,  ¿  propósito  del  pan  de  centeno,  que  no  se  ha 
apreciado  bastante  su  mérito,  que  ocupa  el  segundo  lugar  des- 
pués del  de  trigo,  y  que  tiene  la  ventaja  de  conservarse  fresco 
mocho  tiempo  sin  perder  nada  de  su  sabor,  lo  cual  es  de  gran 
importancia  para  el  campo. 

Al»  de  sustancias  varias.— Ia  patata,  el  arroz,  el  maíz,  cier- 
tas legiiminosas,  etc.,  pueden  dar  también  panes  que  se  trabajan 
dificilmente,  nunca  sin  adición  de  harina  de  trigo,  á  pesar  de  lo 
CQil  resultan  de  calidad  muy  inferior  como  poder  nutritivo,  como 
aq^ecto  y  como  gusto  ó  sabor. 


m. 

HUEVOS  PROCEDIHIENTOS  DE  PANIFIC4CI0N. 

MÉTODO  MÉGE-MOÜRIES. 

Principio  del  procedimiento.— El  Sr.  Mége-Mouriés,  que  con 
tato  cuidado  ha  estudiado  la  composición  del  trigo,  según  ya 
%08  en  otro  lugar,  ha  inventado  un  procedimiento  de  panifica- 
don  sugerido  por  el  expresado  estudio,  de  cuyo  procedimiento 
Vimos  á  ocupamos  con  algún  detenimiento  por  la  gran  impor- 
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tancia  que  tiene,  y  que  está  fundado  en  las  propiedades  de  la  00- 
realina. 

En  todos  los  procedimientos  de  que  nos  hemos  ocupado,  no  ae 
puede  obtener  el  pan  blanco  sino  con  las  buenas  harinas  forman- 
do solamente  70  á  73  por  100  del  peso  del  trigo.  £1  resto  no  su- 
ministra mas  que  harinas  que  dan  un  pan  negfro,  bien  se  empleen 
solas  ó  mezcladas  con  salvado,  ó  bien  se  las  añada  á  las  harinas 
blancas  de  primera.  Kl  Sr.  Még«  ha  demostrado  que  la  coloración 
parda  del  pan  que  contiene  harinas  morenas  ó  bazas  no  se  debe, 
como  se  ha  creído  gfeneralmente,  á  la  mezcla  ó  presencia  del  sal- 
vado separado  de  un  modo  incompleto ,  sino  ¿  una  alteración  es- 
pecial del  grlúten  provocada  por  la  cerealina  de  la  envolvente  em- 
brionaria, alteración  que  se  explica  del  modo  siguiente:  bajo  la 
influencia  de  una  temperatura  de  50^,  la  cerealina  cambia  el  al- 
midón en  dextrina  y  en  glucosa;  su  contacto  prolongado  traafor- 
ma  la  levadura  en  fermento  láctico  y  butírico,  descomponiendo 
en  materia  Inimica  el  gluten  disgregado  de  antemano  por  los 
ácidos.  A  estas  alteraciones,  repetimos,  del  gluten,  ocasionadas 
por  la  cerealina,  es  á  las  que  el  pan  bazo  debe  su  coloración  ne- 
gra; de  lo  cual  resulta,  que  para  obtener  pan  blanco  es  preciso 
emplear  harinas  libres  de  aquella  sustancia,  y  que  para  la  &bri- 
cacion  de  las  levaduras  es  preciso  diluir  rápidamente  las  cabe- 
zuelas mezcladas  con  salvado. 

Panificación. — A  las  siete  de  la  tarde  se  prepara  una  mezcla 
de  40  litros  de  agua  á  25®,  100  gramos  de  glucosa  y  700  de  levar 
dura  húmeda  [70  gramos  seca: .  Esta  mezcla  se  abandona  á  si  mis- 
ma en  un  sitio  templado  hasta  el  dia  siguiente  á  las  seis  de  la 
mañana;  duninte  este  tiiempo  se  desarrolla  una  fermentación  al- 
cohólica que  continúa  después  de  añadir  15,72  kilogramos  de  ha- 
rina de  cabezuelas  negras.  Hacia  las  dos  horas  se  añaden  30  li- 
tros de  agua  y  se  pasa  por  un  tamiz  de  seda  que  detiene  el  salva- 
do que  se  diluye  segunda  vez  en  30  litros  de  agua  para  repasarlo 
al  tamiz.  Esta  agua  de  loción  contiene  1,8  kilogramos  de  harina 
y  servirá  para  dilatar  la  levadura  en  la  operación  siguiente.  Los 
70  litros  de  agua  empleados  no  dan  mas  que  55  litros  de  agua  ha- 
rinosa; el  resto  es  retenido  por  el  salvado.  Se  añaden  700  gramos 
de  sal  y  se  amasa  con  la  masa  entera  de  harina  blanca.  La  pasta, 
abandonada,  se  levanta  bajo  la  influencia  del  fermento  y  se  so- 
mete en  seguida  á  la  cocción. 

En  este  procedimiento,  la  influencia  de  la  cerealina  queda 
neutralizada  por  el  alcohol  que  se  ha  formado  durante  la  fermen- 
tación primera  y  por  la  adición  de  la  sal.  El  rendimiento  en  pan 
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bhnco  es  superior  al  de  los  procedimientos  ordinarios  en  la  rela- 
ción de  17  á  20  por  100  de  trigo.  También  puede  operarse  del  si- 
guiente modo: 

Se  divide  por  medio  de  la  molienda  el  trigo  en  40  partes  de 
bftrina  blanca  (harina  flor},  38  de  cabezuela  blanca  (harina  blan- 
ci  de  2.*  clase  con  poco  salvado),  8  de  [cabezuela  colorada  (hari- 
na colorada  de  3.*  clase  con  mucho  salvado]  10,5  de  salvado, 
quedando  0,5  de  pérdida.  t>e  amasan  los  40  kilogramos  de  harina 
ñor  con  20  de  agua  y  se  forma  con  ella  la  pasta  levadura  por  el 
pfocedimiento  antiguo.  Asi  que  esta  ha  adquirido  el  punto  con- 
veniente, se  diluyen  los  8  kilogramos  de  harina  colorada  con 
45  de  agua,  salada  con  0,6  de  sal  común,  pasando  el  todo  por  el 
tunii,  lo  cual  da  38  kilogramos  de  agua  harinosa  que  contiene  la 
ceiealína  neutralizada  por  la  sal.  Con  este  liquido ,  la  pasta-leva- 
don  7  los  38  kilogramos  de  harina  blanca  de  2.%  se  forma  la 
pista  que  se  abandona  durante  una  hora  ¿  la  fermentación,  y  se 
enhorna  después. 

De  este  modo,  no  ha  tenido  la  cerealina  el  tiempo  necesario 
pm actuar,  y  el  pan  obtenido  es  blanco.  Sin  embargo,  sí  latem- 
pentura  de  la  cámara  de  fermentación  fuese  mayor  de  25^  y  si  la 
puta  reposara  mas  de  una  hora,  se  obtendría  un  pan  tanto  mas 
colorado  cuanto  de  mas  tiempo  dispusiese  la  cerealina  para  reac- 
cionar. 

Este  procedimiento,  tan  notable ,  es  ventajoso,  no  solamente 
bajo  el  punto  de  vista  del  rendimiento ,  sino  por  dar  también  un 
pan  de  mayor  potencia  nutrítiva.  Preparado  de  este  modo  contie- 
ne, en  efecto,  las  sales  nutritivas  del  salvado  (fosfatos  y  un  fer- 
mento susceptible  de  producir  una  sacarificación  rápida  en  el 
tobo  digestivo.  La  molienda,  como  ya  tuvimos  ocasión  de  decir 
il  hablar  de  la  &bricacion  de  harínas,  es  también  mas  sencilla  y 
ecoDómica  y  se  evitan  la  producción  embarazosa  de  las  harinas 
l)iiis. 

Tmiruceion  práctica.— Creemos  de  gran  interés  que  conoz- 
cin  nuestros  lectores  la  siguiente  instrucción  práctica  que,  sobre 
el  procedimiento  que  acabamos  de  describir,  redactó  la  Comisión 
nombrada  al  efecto  por  el  Ministro  de  Agricultura,  Comercio  y 
Obras  públicas  de  Francia.  Dice  asi  el  documento: 

«JíoKm¿a.— Nada  hay  que  cambiar  en  la  instalación  de  los 
niolinos  actuales,  como  tampoco  en  los  aparatos  de  limpia  y  cer- 
nido; tan  solo  se  necesita  añadir  un  tamiz  aspirador  mecánico, 
V>e  tiene  por  objeto  separar  de  la  harina  morena  las  i)elículas 
embrionarias. 


1%  INDUSTRIAS  AGRÍCOLAS. 

El  trabajo  de  la  molienda  únicamente  se  simplifica  asi:  des- 
pués de  molido  el  gfrano  y  separada  la  harina  en  varias  clases, 
por  medio  del  cernido ,  el  molinero  no  tiene  ya  que  hacer  otra 
cosa  sino  remoler  la  harina  blanca  gruesa,  y  en  cuanto  á  la  mo- 
rena, someterla  á  la  acción  del  tamiz  aspirador,  á  fin  de  sepanur 
las  partes  mas  ligeras  que  contienen  casi  toda  la  membrana  emr 
brionaria. 

Los  diferentes  productos  de  la  molienda  se  dividen  por  térmi- 
no medio  en  las  proporciones  siguientes: 
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Harina  flor 50  por  lOOi  «a  .^i.  inn 

Id.  blanca  remolida 20      »      J  7üporioo 

Id.  id.  gruesa 7      » 

Id.  morena 5      » 

Salvado 16 

Pérdidas 2 


Peso  igual  al  del  trigo  molido 100 

Los  5  por  100  de  harina  morena  no  pueden  emplearse  sino 
después  de  cernida,  operación  que  reduce  la  cantidad  panificabk 
á  2  ó  3  por  100,  segim  la  calidad  de  la  harina. 

Aun  cuando  toda  la  harina  debe  entrar  en  la  panificación,  es 
importante  conservar  separadas  aparte  las  de  clase  diferente,  por- 
que deben  emplearse  de  distinto  modo. 

Pani/Icacim.—Fsivs,  confeccionar  el  pan  blanco  es  esencial 
dejar  reposar  la  harina  durante  un  mes  al  menos  después  de  mo- 
lida; esta  precaución  es  particularmente  indispensable  para  la  ha- 
rina blanca  gruesa  y  para  la  harina  morena. 

Para  que  se  puedan  comprender  con  mas  facilidad  las  explica- 
ciones relativas  al  trabajo  de  la  panificación,  se  supone  una  pa- 
nadería en  la  cual  se  hacen  ocho  hornadas  de  pan  y  se  gastan 
cinco  sacos  de  harina  por  dia. 

Según  el  nuevo  procedimiento,  las  harinas  empleadas  en  la 
fabricación  del  pan  deben  componerse  del  modo  siguiente: 

Harina  de  1.^  ordinaria  cernida  á  70  por  100,  un 

poco  menos  de  cuatro  sacos  y  medio,  6 670  kildg. 

Id.  blanca  gruesa 70    — 

Id.  morena 25    — 


Total 765küdg. 

Estos  tres  productos  se  emplean  separadamente  del  modo  si- 
guiente: 

«La  levadura  se  hace  exclusivamente  con  la  harina  primera 
cernida  á  70  por  lÜO. 
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El  amasado  se  practica  como  de  ordinario,  siii  mas  diferencia 
qoe  al  principio  de  la  operación  solo  se  introduce  en  la  amasade- 
ra la  harina  blanca  gruesa,  mientras  que  la  harina  morena  se 
agrega,  por  el  contrario,   cuando  el  amasado  está  próximo  á 
safin. 

En  el  nuevo  procedimiento  importa  sobremanera  no  hacer 
080  de  levadura  fuerte,  sino  que  es  preciso  que  sea  joven,  como 
la  llaman  los  prácticos. 

Dispuesta  la  levadura,  se  divide  en  dos  porciones:  la  primera, 
QDas  tres  quintas  partes  de  la  cantidad  total  mezclada  con  harina 
ordinaria  á  70  por  100  y  agua,  sirve  para  levadura  de  la  segunda 
honadft  y  se  amasa  separadamente;  la  segunda  porción,  ó  sean 
huB  doe  quintas  partes  restantes,  se  utiliza  en  la  confección  de  la 
muapara  la  primera  hornada.  Al  principio  del  amasado  se  intro- 
duce la  harina  blanca  gruesa,  y  hacia  el  fin,  para  sacar  la  masa, 
se  emplea  la  harina  morena.  Las  cantidades  de  una  y  otra,  antes 
indicadas,  se  dividen  en  porciones  iguales  para  cada  hornada. 
hih  la  segunda  de  estas  se  divide  la  levadura,  como  queda  di- 
cho, en  dos  porciones;  ima  sirve  para  hacer  la  levadura  que  se 
bade  emplear  en  la  tercera  hornada,  y  con  la  otra  se  elabora  la 
masa  del  mismo  modo  para  la  segunda,  continuando  asi  hasta 
eifin.]^ 

T  termina  la  comisión  con  la  siguiente  comparación  del  pro- 
9iiimienlo  de  M.  Még^Mouriés  con  el  procedimiento  ordinario. 

«Por  el  procedimiento  ordinario,  100  kilogramos  de  trigo, 
producen: 

Harina  para  pan  blanco 70  kilogramos. 

Masa. 112  » 

Pan  ooddo 91  » 

Por  el  procedimiento  de  M.  Mége-Mouries,  de  la  misma  can- 
tidad de  trigo  se  obtiene: 

Harina  para  pan  blanco 86  kilogramos. 

Masa 136  v 

Pan  cocido 115  » 

Sin  embargo,  operando  diariamente  con  500  kilogramos  de 
trigo  por  espacio  de  seis  meses,  se  obtuvo  por  término  medio  el 
agoiente  resultado,  referido  á  100  kilogramos: 

Harina  para  pan  blanco 83  kilogramos. 

Pan  cocido 112  » 
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OTROS  PROCBDIMIBNTOS. 


ProeeditnieHto  DaufflitA.—^  bien  sabido  que  el  sgaa,  cargm- 
da  de  ^as  ácido  carbónico  á  cierta  presión,  le  deja  escapar'  en 
cnanto  esta  disminuye 
hasta  la  ordinaria,  6  sea 
la  atmoeférioa;  y  si  es- 
tuviera incorporado  en  la 
masa  para  pan,  al  esca- 
parse aquel  gas  la  ahue- 
caría, produciendo  de  es- 
te modo  una  acción,  aná- 
loga, pero  mucho  mas  rár- 
pida,  á  la  que  produce  el 
mismo  gas  cuando  se  des- 
prende en  el  acto  de  la 
fermentación  en  el  pro- 
cedimiento de  panifica- 
ción ordinario. 

El  gns  ácido  carbónico 
se  prepara  aparte  y  lo 
mismo  que  en  la  fabrica- 
ción de  las  bebidas  gar 
seosas,  traisndo  la  caliza 
por  el  ácido  sulfúrico  ó 
también  calcinando  la  pri- 
men, en  pequeñas  retor- 
tas de  hierro.  El  ácido 
carbónico  se  recoge  en 
un  gasómetro  á  propósi- 
to, de  donde  se  toma  la 
cantidad  necesaria  por 
medio  de  una  bomba  paia 
incorporarle  en  el  agua 
destinada  al  amasado. 
La  amasadera  Dau- 
Kwira  M.  glish,  que  representamos 

en  la  figura  54 ,  consta, 
como  la  misma  indica,  de  lo  siguiente:  de  un  cilindro  de  cobre 
F,  formado  por  dos  chapas  semi-esféricas.  Dos  llaves  le  po- 
nen en  comunicación:  la  G,  en  la  jiarte  superior,  con  un  depó- 
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sito  de  a^ua;  la  otra,  en  la  parte  inferior,  con  un  tubo  I  que  des- 
emboca en  un  recipiente  especial  que  contiene  la  harina.  Este 
recipiente  A^  se  compone  de  una  esfera  hueca  de  fundición,  atra- 
veada  por  un  eje  horizontal  de  paletas  B  análogas  á  las  de  las 
•masaderas  mecánicas.  En  su  parte  superior  está  provisto  de  una 
abertora  circular  que  presenta  un  asiento  C  sobre  el  que  se  adap- 
te hennéticamente  una  tapadera  de  reborde,  con  tornillo  de  pre- 
áon  que  tienen  los  engranajes  D  y  E. 

Para  fiabricar  el  pan  se  empieza  por  introducir  el  agua  en  el 
cilindro  F  de  cobre,  de  modo  que  quede  lleno  hasta  los  3/4,  lo 
cual  indica  un  tubo  manométrico  exterior;  se  levanta  después  la 
tapadera  C  del  recipiente  esférico  A,  y  por  medio  de  una  manga 
con  embudo  ó  tolva,  ó  un  tubo  flexible,  se  echa  un  saco  de  hari- 
nade  126,8  kilogramos  y  1,8  de  agua  fría.  Se  sienta  la  tapadera, 
abriendo  en  seguida  la  llave  H  que  establece  la  comunicación  en- 
tre la  esfera  y  el  cilindro  F,  y  por  medio  de  una  bomba  aspirante 
íe  hace  el  vacio  de  estas  dos  capacidades.  Entonces  se  introduce 
el  gas  en  la  parte  baja  del  cilindro  con  una  bomba  impelente, 
después  de  haber  cerrado  la  llave  H;  atraviesa  un  diafragma  per- 
forado que  le  divide  en  hilitos  delgados,  satura  poco  á  poco  al  lí- 
quido y  llega  libre  de  aire  á  la  parte  superior.  Se  continúa  la 
injfeccion  del  gas  hasta  que  la  presión  sea  de  7  kilogramos  por 
centímetro  cuadrado,  medida  por  el  manómetro  m.  Ábrese  en- 
tices otra  vez  la  llave  H  que  hace  llegar  el  agua  gaseosa  á  la 
esfera  ó  amasadera  A,  donde  se  verifica  el  amasado  durante  tres  á 
diex minutos,  según  las  circunstancias  (1).  Al  cabo  de  este  tiempo, 
separa  la  operación.  Abriendo  la  llave  inferior  1,  es  expulsada  la 
nasa  por  el  gas  en  las  dos  direcciones  señaladas  por  las  llaves  M 
y  N,  de  disposición  especial  que  impiden  las  proyecciones  vio- 
Initas  de  la  materia,  y  regulan  la  salida  del  gas.  En  cuanto  la 
pasta  queda  al  aire  libre  se  hincha  extraordinariamente,  adqui- 
riendo un  v(riíimen  hasta  cinco  veces  mayor  al  que  tiene  al  tiem- 
po de  salir  del  aparato;  se  recibe  en  moldes  de  palastro  del  ta- 
caño que  se  desee  tenga  el  pan  y  se  llevan  estos  al  horno,  donde 
dora  la  cocción  de  3/4  á  una  hora.  Conviene  mucho  que  la  corteza 
Do  se  forme  sino  á  lo  último  de  la  cocción,  por  cuyo  motivo  los 
hornos  deben  calentarse  por  la  plaza,  arreglando  la  temperatura 
de  la  bóveda. 
La  marcha  del  aparato,  como  acabamos  de  ver,  es  muy  sen- 


il) Como  el  aparato  Dangliah  está  deí3tinado  i  las  Rrrandos  panaderías,  bien  puede  de- 
óneqte  el  motor  de  k  amasadera  y  de  las  bombas  será  el  vapor. 


200  INDUSTRIAS  AaRÍCOLAS. 

cilla,  y  la  duración  de  cada  hornada  sumamente  corta.  Tomaiido 
como  tipo  la  panificación  de  un  saco  de  harina  de  126,8  kilogra- 
mos, la  duración  de  las  operaciones  ser&  la  siguiente: 


Minatoi. 


1.*  Abrir  el  orificio  snporior  de  la  amasadera,  disponer  el  em- 
budo 7  colocar  la  extremidad  del  tubo  flexible  que  con- 
duce la  harina 1 

2.*    Vaciar  en  el  tubo  flexible  un  saco  de  harina  colocado  en  la 

parte  superior  del  aparato 3 

3.*    Quitar  el  embudo  y  el  conducto  de  la  harina,  cerrar  la 

amasadera  y  disponer  las  llaves 2 

4.*    Extraer  con  una  bomba  el  aire  atmosfórico  del  interior  de 

la  amasadera 3 

5.*  Comprimir,  con  auxilio  de  una  bomba,  el  gas  ácido  car- 
bónico en  el  agua  del  depósito  de  compresión,  y  hacer 
pasar  esta  á  la  amasadera 10 

6.*    Hacer  el  amasado. 7 


Tota 26 


Asi  que  ha  terminado  una  operación,  se  cierra  la  llave  infe- 
rior, y  se  vuelve  al  gasómetro  el  gas  ácido  carbónico  que  llena  la 
amasadera;  abriendo  esta  en  seguida,  penetra  el  aire  exterior,  y 
queda  otra  vez  en  disposición  de  empezar  de  nuevo. 

Según  el  inventor,  su  procedimiento  presenta,  además  de  la 
economía  de  25  por  100  en  los  gastos  de  panificación,  un  aumen- 
to de  7  á  10  por  100  en  el  pan,  porque  se  evita  toda  pérdida  de 
harina;  por  otra  parte,  resulta  también  economía  en  los  gastos  de 
molienda,  por  no  necesitarse  una  harina  tan  fina. 

A  pesar  de  todas  estas  ventajas,  el  procedimiento  DaugUsh 
parece  destinado  especialmente  á  los  grandes  establecimientos,  y 
ha  habido  que  introducir  en  él  nuevas  é  importantes  modificacio- 
nes ó  perfeccionamientos.  Así,  por  ejemplo,  en  los  primeros  apa- 
ratos, la  pasta,  á  la  salida  de  la  amasadera,  se  dilataba  tan  brus- 
camente, que  se  volvía  espumosa,  y  daba  un  pan  lleno  de  peque- 
ñas grietas  de  sabor  insípido  ó  agradable,  según  que  la  miga 
tomaba  en  el  homo  una  textura  regular  mas  ó  menos  larga.  Ade- 
más se  perdía  mucho  gas  y  presión  por  la  salida  de  la  pasta  del 
aparato. 

Para  corregir  estos  y  otros  defectos,  la  pasta  se  divide  mecá- 
nicamente antes  de  salir  del  aparato,  haciéndose  la  división  en 
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pUM  dentro  de  recipientes  herméticamente  cerrados,  en  los  que 
le  rnueTen  unos  pistones  que  llevan  las  formas  de  palastro.  En  el 
vértice  de  cada  recipiente,  la  llave  de  paso  entrega  la  masa  cor- 
respondiente á  un  pan.  Descendiendo  el  pistón,  disminuye  la  pre- 
sión progfresivamente,  y  la  pasta  se  hincha  de  un  modo  gradual; 
cuando  llega  á  la  parte  inferior  de  su  carrera,  la  pasta  está  bas- 
tante levantada,  para  que  no  haya  temor  á  la  ruptura  de  las  cé- 
lulas. 

En  vez  de  producir  el  ácido  carbónico  directamente  por  medio 
de  la  caliza,  algunos  panaderos  de  Londres  utilizan  el  que  se  des- 
prende en  la  fermentación  de  las  cervecerías.  También  se  emplea 
el  que  se  desprende  en  la  fermentación  de  las  melazas  que  se  trata 
de  destilar. 

El  Sr.  Üauglish  ha  mejorado  á  su  vez  su  homo,  en  el  que  los 
panes  son  trasportados  por  intermitencia  sobre  una  cadena  sin  fín 
que  forma  la  plaza.  La  longitud  del  homo  varía  de  6  á  15  metros: 
se  calienta,  según  su  longitud,  por  2,  3  ó  6  hogares.  El  mecanis- 
mo que  hace  mover  la  plaza,  levanta  ó  baja  las  puertas  de  carga 
y  descarga,  de  modo  que  permite  el  enhomado  y  el  deshomado 
continuos  sin  pérdida  de  calórico  ni  de  vapor. 

Digamos,  por  último,  que  el  pan  obtenido  por  este  procedi- 
miento, es  de  sabor  suave,  agradable,  libre  de  todo  olor  y  muy 
digestivo. 

Procedimiento  Lielrig  para  el  pan  de  centeno.— E\  célebre  quí- 
mico Liebig  ha  propuesto  un  procedimiento  de  panificación  que 
pcnnite  obtener  con  la  harina  de  centeno  un  pan  de  buen  aspec- 
to, duro,  neutro,  elástico,  de  pequeños  ojos  y  de  excelente  pala- 
dar, con  un  rendimiento  de  10  por  100  mayor  que  por  el  ordina- 
rio. Consiste  el  procedimiento  en  amasar  la  harina  con  el  agua 
de  cal  ;26  á  27  por  100  de  harina  y  23  á  24  por  100  de  agua  or- 
dinaria), se  añade  á  esta  pasta  la  de  levadura,  se  deja  fermentar, 
se  amasa  de  nuevo  con  el  resto  de  la  harina,  y  se  enhoma.  La  cal, 
^  detener  la  fermentación  alcohólica,  neutraliza  los  ácidos,  hin- 
dia  el  gluten,  dándole  mas  elasticidad  y  cohesión,  y  le  i)ermite 
•lífiorber  mayor  cantidad  de  agua. 

Procedimiento  líors/ord.—VA  profesor  Horsford,  de  Cambrid- 
ge América  del  Norte),  propone  que  se  reemplace  la  levadura  de 
^Weza  y  la  de  pasta  por  dos  polvos,  el  uno  ácido  (fosfato  ácido 
^íc  cal  en  disolución  siroposa,  mezclado  con  almidón  en  suficiente 
^tidad  para  formar  una  pasta  sólida  que  se  deseca),  el  otro  al- 
calino .bicarbonato  de  sosa'.  í<e  mezclan  estos  polvos  con  la  hari- 
^  seca,  en  la  proporción  de  2  y  1/2  á  3  del  primer  polvo,  por  1 
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del  alcalino;  se  añade  el  agua  necesaria  con  un  poco  de  sal,  se 
amasa  rápidamente,  y  se  enhorna.  El  ácido  fosfórico,  actuando 
sobre  el  bicarbonato,  produce  efervescencia,  cuyo  efecto  reem- 
plaza á  la  fermentación  alcohólica.  Según  Liebig,  el  empleo  de 
este  polvo  tendrá  además  la  ventaja  de  restituir  á  la  harma  la 
masa  bastante  notable  de  fosfatos  del  grano  que  quedan  en  d 
salvado. 

El  pan  Horsforil,  es  de  aspecto  excelente  y  mas  denso,  presen- 
tando menos  ojos  que  el  ordinario;  defecto  que  Liebig  propone 
corregir  operando  sobre  dos  partes  de  harina;  la  una  con  el  polvo 
alcalino,  la  otra  con  el  ácido,  mezclando  en  seguida  las  dos  par- 
tes, se  continúa  como  antes  hemos  dicho,  resultando  un  pan  mas 
poroso,  pero  se  fabrica  en  tres  operaciones  en  vez  de  una,  exi- 
giendo, por  lo  tanto,  mas  mano  de  obra  y  tiempo. 

Aplicado  el  procedimiento  Horsford  á  la  harina  blanca,  da  10 
á  12  por  100  mas  que  el  procedimiento  ordinario. 

De  todos  modos,  no  creemos  que  la  práctica  sea  todavía  bas- 
tante para  decidirse  por  el  procedimiento  que  acabamos  de  in- 
dicar. 

Procedimiento  de  panijlcacion  con  el  lúpulo. — ^En  los  Estados  ' 
Unidos,  la  levadura  de  pasta  no  se  emplea  en  ninguna  parte,  y 
sin  embargo,  el  pan  es  mejor  que  el  nuestro,  en  todos  conceptos. 

El  Sr.  Sacc,  que  ha  estudiado  este  asunto,  explica  el  procedi- 
miento del  lúpulo  del  modo  siguiente: 

Se  divide  la  panificación  en  dos  fases  distintas:  la  preparación 
de  la  levadura  y  la  de  la  pasta.  Para  la  primera,  se  toma  un  pu- 
ñado de  lúpulo  y  un  litro  de  agua;  se  hace  hervir  y  se  echa  la  de- 
cocción sobre  una  tela.  En  las  grandes  panaderías  esta  disolución 
se  echa  en  seguida  á  la  harina  que  se  quiere  amasar,  bastando 
para  5  kilogramos,  á  los  que  se  añade  un  poco  de  agua  templada 
para  obtener  una  pasta  de  la  consistencia  que  se  desea.  En  las 
pequeñas,  la  disolución  de  lúpulo  se  malaxa  con  bastante  harina 
de  maíz  ó  de  patatas  para  hacer  ima  pasta  espesa  que  no  hay  mas 
que  secar  á  una  temperatura  suave,  en  el  homo,  después  del  pan 
ó  sobre  una  estufa.  Cuando  está  seca,  se  la  tritura  y  se  guarda 
indefinidamente  en  sacos  de  papel,  que  se  cuelgan  en  el  techo  de 
un  departamento  bien  seco. 

Cuando  se  quiere  hacer  el.  pan,  se  diluye  un  puñado  de  leva- 
dura en  el  agua,  añadiendo  después  cinco  de  harina,  y  bastante 
agua  para  hacer  una  pasta  clara,  y  se  coloca  la  mezcla  en  un  vaso 
profundo,  de  tierra  cocida,  que  se  lleva  por  la  noche  á  un  sitio  ca- 
liente. Inmediatamente  empieza  la  fermentación;  la  pasta  se  hincha 
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7  lefante  mucho.  Desde  el  dia  siguiente  por  la  mañana,  se  mez- 
di  k  levadura  asi  preparada  con  5  kilógpramos  de  harina,  sal,  y 
bMiuite  agfua  para  obtener  la  especie  de  pan  que  se  desea.  Cuan- 
ta mas  agiia  se  añade,  mas  levanta  el  pan;  pero  entonces  la  pasta 
es  tul  liquida  que  se  ve  obligado  el  panadero  á  ponerla  en  vasi- 
jas de  palastro,  que  solo  puede  llenar  hasta  la  mitad,  tanto  es  lo 
queaomenta  de  volumen  durante  la  cocción. 

Difiere,  como  vemos,  la  panificación  al  lúpulo  de  la  de  levadu- 
ra, en  que  la  fermentación  de  la  harina  es  instantánea,  lo  que  dis- 
pensa de  la  larga,  costosa  é  incierta  de  la  segunda.  Esta  práctica, 
ngm  ú  Sr.  8acc,  parece  que  debia  introducirse  en  Europa  en 
grande  escala. 

En  cuanto  á  la  manera  cómo  actúa  el  lúpulo,  creemos  inútil 
decir  que  no  puede  ser  otra  que  por  la  presencia  en  él  de  un  fer- 
mento alcohólico,  mas  enérgico  que  el  que  existe  á  la  levadura 
de  cerveza.  Este  fermento  es  soluble  en  el  agua,  y  (particularidad 
nnica  en  la  historia  de  los  fermentos)  resiste  á  la  acción  del  agua 
hirviendo. 


ALMIDÓN    Ó   FÉCULA 


Y   SUS   DERIVADOS. 


COHSIOER&CIONES  GENERALES. 

DEL  ALMIDÓN. 


Composición  y  forma  de  la  materia  amilácea.— M  grano  *ie 
almidón,  una  de  las  sustancias  mas  repartidas  en  el  reino  veg**- 
tel,  se  presenta  siempre  bajo  la  forma  organizada,  y  se  compone 
de  sustancia  amilácea  (almidón  ó  fécula),  de  agua  y  una  pequef^ 
cantidad  de  materias  minerales.  De  todas  las  combinaciones  or- 
gánicas, el  almidón  es  la  que  bajo  el  punto  de  vista  químico  J 
morfológico  se  aproxima  mas  á  la  celulosa;  su  compoeícioo  ea  X* 
misma  Ci^  Hw  Oío.  A  consecuencia  de  su  poca  cohesión,  el  alm-*' 
don  puede  ser  trasformado  con  facilidad  por  los  agentes  quimicv^ 
y  físicos  en  amidina  (almidón  soluble,  dextrina;  y  en  azúcar,  ;^^ 
por  esta  razón  es  una  de  las  sustancias  mas  importantes  bajo  t-^ 
punto  de  vista  industrial. 

Con  raras  excepciones,  el  almidón  se  encuentra  al  estado  dc^ 
granos  ó  de  glóbulos  de  forma  y  tamaño  determinados.  El  grano 
de  almidón  no  es  completamente  homogéneo,  sino  que  se  com- 
pone  de  numerosas  capas  superpuestas,  que  en  general  contienen 
tanta  mas  agua  cuanto  mas  interiormente  están  situadas.  La  par- 
te mas  interna  del  grano  constituye  ordinariamente  una  cavidad 
llena  de  aire,  alrededor  de  la  cual  parece  que  están  depositadas 
las  capas.  Eu  general,  las  partes  mas  espesas  de  las  diferentes  ca- 
pas están  colocadas  todas  en  una  misma  dirección;  si  las  capis 
están  igualmente  separadas,  los  granos  resultan  esféricos;  lú  es- 
tán mas  próximas  en  la  zona  ecuatorial,  por  decirlo  asi  el  gnno 
de  almidón  toma  la  forma  lenticular,  etc.  Al  microscopio  aparecen 
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los  limites  de  las  capas  bajo  la  fonna  de  lineas,  mas  ó  menos  di- 
bujidas  y  envolviendo  la  cavidad  central. 

Priffiedádes  del  almidón.— -Fny en  ha  determinado  las  mayo- 
res din^nsiones  de  los  granos  de  almidón  y  los  ha  indicado  en 
1,1000  de  milímetro.  De  este  estudio  extractamos  los  ejemplos  si- 
lentes: 

Gnnofl  de  almidón  de  patatas  grandes 185 

—  de  patatas  ordinarias UO 

—  del  Marieta  indica 140 

—  de  habas 74 

—  de  sagú 70 

—  de  lentejas 67 

—  de  guisantes 50 

—  detrigo 50 

—  de  mais 50 

Con  motivo  de  la  magfnitud  del  grano,  la  fécula  de  patata  for- 
nui  un  polvo  un  poco  menos  fino  que  el  almidón  del  trigo. 

Qidmidon  ordinario  secado  al  aire  contiene  todavía  18  por 
100  de  agua  próximamente;  en  tal  estado,  aun  cuando  sea  pulve- 
rolcnto,  posee  todavía  una  gran  tendencia  á  reunirse  en  bolas. 

Conservado  al  aire  húmedo,  el  almidón  contiene  todavía  35,5 
por  loo  próximamente  de  agua.  Cuando  contiene  45  por  100  de 
igna  se  Uamñ/écula  verde.  Hé  aquí  un  estado  que  indica  los  di- 
ferentes términos  de  hidratacion  del  almidón: 

El  almidón  es  completamente  insoluble  en  el  agua  fría,  en  el 
•kohol,  en  el  éter  y  en  los  aceites  grasos  y  esenciales.  A  la  tem- 


Eitedo  del  ftlmidon. 


!•  Anhidro  (1) 

2.*  Soeado  de  120^  á  140» 
en  el  vado  seco 

8.Md.  álSVid 

i*  Id.  al  aire  á  dO*",  hi- 
grómetroO,  6 

«•*  Id.  al  aire,  saturado  de 
humedad 

^•*  Kaenrrido  lo  mas  po- 
sible  


Fórmalas. 


C'«H»0,«HO 
C"H«0,»H0-+-2H0 

C»«H«0,*HO-HiHO 

C«»H»0»,HO-t-10HO 

C««H"0,»H0-t-l5H0 


O 

O 
10 

18,18 

35,71 

45,45 


8. 


'OS' 


O 

100 
90 

81,82 

64,39 

54,55 


^  Eb  crta  eitado  nanoa  le  le  encuentra  mas  qae  en  combinación  con  las  bases. 
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peratura  de  160®  se  trasfonna  el  almidón  ordinario  en  dextrina;  si 
se  calienta  hasta  55®  con  doce  ó  quince  veces  su  peso  de  agua, 
no  sufre  ningfun  cambio  apreciabíe;  á  55®  ó  58®  los  granos  tier- 
nos de  almidón  empiezan  á  hincharse,  y  cuanto  mas  sube  la  tem- 
peratura, mayor  es  el  número  de  granos  que  experimentan  esta 
alteración;  á  una  temperatura  mas  elevada  el  liquido  se  expesa 
(para  la  fécula  de  patatas  á  62® ,5,  para  el  almidón  de  trigo  á  67®,5, 
según  Lippmann)  y  forma  entonces  el  engrudo,  cuya  consisten- 
cia aumenta  hasta  100®.  £1  engrudo  se  forma  á  consecuencia  de 
la  rotura  de  las  capas  y  de  la  absorción  del  agua  por  la  masa 
esponjosa;  no  contiene  almidón  disuelto,  y  se  le  puede  qui- 
tar el  agua  con  papel  de  filtro  ó  por  congelación.  La  fuerza 
con  que  espesa  el  engrudo  preparado  con  las  diferentes  clases  de 
almidón  no  es  la  misma;  asi  es  que  según  Wiesner,  siendo  igua- 
les la  cantidad  empleada  y  el  método  de  preparación,  el  engrudo 
de  almidón  de  maiz  espesa  con  mas  fuerza  que  el  de  almidón  de 
trigo,  y  este  último  mas  que  el  de  fécula  de  patata.  Cuando  se 
hace  hervir  el  almidón  durante  mucho  tiempo  en  agua,  se  di- 
suelve; una  parte  se  disuelve  en  50  de  agua,  y  por  el  enfriamiento 
de  la  disolución  se  separa,  próximamente,  la  mitad  bajóla  forma 
de  engrudo. 

£1  almidón  se  colora  en  azul  ó  violeta  por  el  iodo.  Los  álcalis  y 
los  ácidos  diluidos  producen,  aun  en  frío,  la  hinchazón  y  la  des- 
trucción parcial  de  las  capas  del  grano  de  almidón;  puede  este  ser 
completamente  disuelto  por  la  acción  del  agua  hirviendo,  que 
contenga  2  por  1.000  de  ácido  oxálico  en  disolución. 

£1  ácido  oxálico  en  disolución  débil,  hasta  de  2  de  ácido  por 
2.000  de  agua,  disuelve  el  almidón  que  se  trasforma  en  dextrina; 
esta  trasformacion  y  disolución  es  mas  rápida  y  eficaz  con  los 
ácidos  enérgicos,  pero  diluidos;  si  estos  ácidos  actúan  durante 
mayor  tiempo,  trasforman  dicho  almidón  en  glucosa,  propiedad 
que,  como  veremos  pronto,  es  la  base  de  una  industria  importan- 
te, la  de  fabricación  de  la  glucosa.  También  se  convierte  el  al- 
midón en  dextrina  bajo  la  influencia  de  una  sustancia  Uamada 
diástasa.  Por  la  acción  de  la  saliva,  de  los  ácidos  orgánicos  y  de 
otros  diferentes  disolventes,  el  elemento  principal  de  los  granos 
de  almidón,  llamado  granulosa  por  Nageli,  es  separado  y  quedan 
las  células  delgadas  correspondientes  á  las  capas  y  compuestas 
de  celulosa.  £1  almidón  se  disuelve,  en  fin,  en  el  ácido  nítrico 

• 

concentrado;  el  agua  precipita  de  esta  disolución  una  combina* 
cion  explosiva,  la  mloidina.  Cuando  se  calienta  el  almidón  con  el 
ácido  nítrico  concentrado  se  forma  ácido  oxálico  y  al  mismo 
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tiempo  se  produce  un  gran  desprendimiento  de  vapores  rojos.  El 
engrudo  de  almidón,  abandonado  al  aire,  se  vuelve  poco  á  poco 
iddo  dando  origen  al  ¿cido  láctico. 

Q  peso  especifico  del  almidón  seco  es  de  1,53,  por  cuyo  moti- 
vo se  deposita,  si  se  le  pone  en  suspensión  en  el  agua. 

ilmidan  del  comercio.— Según  Woiff,  la  com])osicíon  del  al- 
midoa  del  comercio  es  la  siguiente: 


Agoi 

Gluten 

Tejido  fibroso. 

Celias 

Almidón..     . 


a  fe               e  4               e                 ff 

17,83  15.38  14,52  17,44  14.20  17,49 

—  ~            0,10  indicios        1,85         4,96 

0,48  0,50         1,44  1,20         3,77         2,47 

0,21  0,53         0,03  0,40         0,55         1,29 

81,48  83,50  83,91  81,32  79.63  73,79 


100^00      100,00      100,00      i00,00      100,00      100,00 

c.  Almidón  en  agujas,  muy  fino,  de  aspecto  muy  blanco, 
brillante,  casi  cristalino  y  parecido  á  la  fécula  de  patatas  pu- 
ní; í,  almidón  privilegiado  muy  fino,  azul;  fécula  de  patata 
neiclada  con  el  ultramar;  c,  polvo  de  almidón  de  trigo  puro;  dj  al- 
midón de  trigo  fino  en  pedazos;  e,  almidón  en  trozos  blanco  ama- 
rillento; /,  almidón  de  trigo  ordinario  en  trozos  gruesos  amarillo 
gris,  en  los  que  se  reconoce' al  microscopio  una  mezcla  de  fécula 
de  patata  y  almidón  de  trigo. 

PRIMERAS  MATERIAS. 

CÍirM/#f.— Aunque  las  primeras  materias  á  que  puede  acudir- 
te  para  la  obtención  del  almidón  ó  fécula  son  poco  menos^ue  in- 
Initag,  nosotros  solo  estudiaremos  algunos  cereales  y  las  patatas, 
por  ser  las  únicas  que  tienen  interés  industrial  en  España. 

Examinando  el  grano  de  trigo  se  observarán,  empezando  de 
bk  superficie  h&cia  el  centro:  1.^,  tres  capas  delgadas  apenas  co- 
•<»idas,  fáciles  de  quitar  por  descortezamiento,  que  forman  Vm 
Prtximamente  del  grano;  estas  son  la  epidermis,  el  epicarpio  y  el 
^ocarpo,  formados  esencialmente  de  celulosa;  2.^,  Usía  ó  tegu- 
^i^to,  de  color  amarillo  mas  ó  menos  anaranjado;  3.^,  la  mem- 
'^'uui  embrionaria  incolora.  Estos  diversos  tegumentos,  insolu- 
bltt  membranosos,  constituyen  lo  que  se  llama  salvado;  4.^,  la 
Pwte  interna,  bajo  la  cual  se  encuentra  el  embrión,  constituye  la 
^^^  harinosa,  mezcla  de  almidón  y  de  gluten;  es  tanto  mas 
tierna  y  menos  córnea  cuanto  mas  nos  aproximemos  al  centro. 

Bajo  el  punto  de  vista  químico,  el  gramo  de  trigo  contiene: 


I 
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dj  partes  solubles^  azúcar,  destrina,  albúmina,  sales;  ¿,  partes  in- 
solubles j  celulosa  (salvado],  almidón  y  grlúten  (harina). 

El  sigruiente  cuadro  del  Sr.  Payen,  da  las  proporciones  de  los 
principios  inmediatos  mas  importantes  contenidos  en  el  trigo  y 
otros  granos,  que  nos  interesan  también: 


S-j 


Almidón 64,57 

Gluten  y  materia 

nitrogenada.  . .  19,50 

Dextrinay  azúcar  7,60 

Grasas 2,12 

Celulosa 3,50 

Sales  minerales..  2,71 


100,00 


:  o  9 


8-?- 


68,65 

16,25 
7,00 
1,95 
3,40 
2,75 


100,00 


I 


65,65 

13,50 

12,00 

2.15 

4,10 

2,60 


100,00 


s 


65,43 

13,96 

10,00 

2,76 

4,75 

3,10 


100,00 


60,59 

14,39 
9,25 
5,50 
7,06 
3,3i 


100,00 


67,15 

12,50 
4,00 
8,80 
5,90 
1,65 


100,00 


89,15 

7,05 
1,00 
0,80 
1,10 
0,90 


100,00 


De  estos  granos  solo  nos  interesan  el  trigo,  arroz  y  maíz. 

En  los  trigos  duros  mas  ricos  en  gluten,  la  cantidad  de  mate- 
ria nitrogenada  puede  ser  doble  de  la  del  trigo  blanco. 

En  el  procedimiento  antiguo  de  fabricación  del  almidón  suele 
emplearse  generalmente  los  trigos  malos  y  averiados.  En  el  pro- 
cedimiento Martin,  que  es  el  mas  perfecto  de  todos,  como  ya  ten- 
dremos ocasión  de  ver  mas  adelante,  deben  emplearse  con  prefe- 
renci^os  trigos  amarillos  ó  grises,  que  además  de  ser  los  mas 
ricos  en  almidón,  son  los  que  ceden  mas  fácilmente  todo  el  glu- 
ten; sin  que  por  esto  queramos  decir  que  no  pueden  emplarae,— - 
y  acaso  en  alguna  circunstancia  especial  con  ventajas, — los  trigos 
inferiores  y  hasta  los  moyuelos  ó  salvados  ricos  en  harina. 

Patata-— Ia  patata  es  la  primera  materia  mas  importante 
para  la  obtención  del  almidón,  que  cuando  procede  de  ella  recibe 
el  nombre  de  fécula.  Contiene  dicha  raíz  los  granos  feculentos 
encerrados  en  las  células,  debiendo,  por  lo  tanto,  ser  estas  des- 
trozadas para  extraerlos. 

Lo  primero  que  debe  hacerse  al  buscar  la  patata  para  exLtraerla 
la  fécula,  es  que  contenga  la  mayor  cantidad  posible  de  esta  últi- 
ma, dato  que  varía  muchísimo  según  la  clase,  procedencia,  etc., 
de  la  raíz  feculenta,  segim  vemos  en  el  siguiente  cuadro,  resul- 
tado de  varios  análisis  del  Sr.  Payen: 
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FéouUoon  4 
Tnbércnlos,      equiralenteB  de 
VariedAdas.  por  hectárea.  t«vuk,. 


Pfttnei  tmarilU 23,000  (1)  5,d00 

Sehtw  de  Bbooci» 20,000  (2)  4,400 

TMt  de  Irlanda 35,000  4,310 

ttpMBiC 20,000  4.160 

Stéríi 25,000  3,500 

La  cantidad  de  fécula  varia  también,  disminuyendo  á  medida 
que  noe  alejamos  del  momento  de  la  cosecha,  lo  cual  se  com- 
prende perfectamente  si  se  observa  que  los  tubérculos  almacena- 
dos se  calientan  poco  á  poco,  echan  brotes  y  raices  que,  desarro- 
Uodoae,  disuelven  la  fécula  y  la  trasforman  después  en  celulosa 
que,  como  sabemos,  constituye  la  trama  de  los  tejidos  en  vias  de 
desarrollo.  Así  se  ve,  por  ejemplo,  que  en  Octubre,  Noviembre  y 
Diciembre  se  obtiene  en  las  fábricas  de  17  á  18  de  fécula,  de  4 
equivalentes  de  agua,  por  100  de  patata,  mientras  que  en  Enero 
y  Febrero  la  proporción  queda  reducida  á  15,5,  y  solamente  á 
IW  en  Marzo  y  Abril.  De  estos  heclios  podemos  deducir  dos  con- 
Kcueocías  importantes:  1.*,  que  la  extracción  de  la  fécula  debe 
hacerse  lo  mas  pronto  posible;  2.*,  que  el  almacenaje  del  tubércu- 
lo debe  hacerse  de  modo  que  no  entre  este  en  vegetación.  Payen 
dt,  como  consejo  práctico,  el  de  que  la  fabricación  do  la  fécula 
íe  patata  no  debe  durar  sino  tres  ó  cuatro  meses. 

Hé  aqui  la  composición  media  de  las  buenas  variedades  de 
patatas: 

Tubérculos  Secos 

frescos.  á  100" 

Agua 75,1  » 

Albúmiiia 2,3  9,6 

Materia  gomosa 0,2  0,8 

Celulosa 0,4  1,1 

Sales 1,0  4,1 

Fécula 21.0  83,8 

100,0  100,0 

La  cantidad  de  agua  puede ,  sin  embargo ,  variar  de  65  á  80 
P^í  loo,  según  la  especie  de  los  tubérculos ,  el  suelo  en  que  han 


U)- Ana  te  ix>driA  obtener  mayor  oantidAd  con  la  patata  de  Bobui;  i>ero  sus  tubércn- 
^  ^•WMÍado  acQOKM,  son  mucho  menos  estimados  de  los  fabricantes  de  fécula. 

tt)  Erta  Tariedad,  mas  precoi  que  la  anterior,  suministra  ¿  las  feculerías  la  primera 
^*Ma  antei  que  las  demás;  escapa  mcyor  á  la  enfermedad  especial;  y,  por  último,  como 
'^'■Beolaemoa  dcúa  Ubre  el  terreno  muy  pronto,  permite  hacer  una  cosecha  mas  en  el  mis- 
^^  sembrando»  por  cúemplo,  nabos,  alforfón,  etc. 

IKDUSTmiAB  ▲OBfOOLAS.  TOMO  f.  14 
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sido  cultivados,  su  estado  de  madurez,  la  estaciou  mas  ó  menos 
lluviosa,  y  el  tiempo  durante  el  cual  se  han  conservado.  Por  lo  de- 
más, las  patatas  mas  madiuras  son  las  que  contienen  mayor  can- 
tidad de  fécula,  y  á  madurez  igfual,  las  mas  pequeñas  y  las  que  han 
sido  cosechadas  en  un  terreno  ligpero,  que  no  estuviera  demasiado 
abonado. 

Los  señores  Fressénius  y  Schultze,  han  indicado  un  procedi- 
miento muy  sencillo  para  conocer  la  riqueza  en  fécula  de  las  pa- 
tatas. Este  procedimiento  está  basado  en  la  densidad  del  tubér- 
culo y  se  practica  del  modo  siguiente:  Se  depositan  las  patatas 
en  un  vaso  lleno  hasta  su  mitad  de  ag^ia ,  en  el  que  caen  en  se- 
guida al  fondo;  para  que  se  desprendan  todas  las  burbujas  de  aire 
adheridas,  se  agita  bien;  se  vierte  después  en  el  agua,  removien- 
do la  mezcla,  una  disolución  concentrada  de  sal  común ,  liasta 
que  los  tubérculos  permanecen  en  suspensión  en  el  liquido;  por 
medio  de  un  areómetro  ó  densímetro,  se  averigua  entonces  la 
densidad  de  la  disolución  salina  resultante,  que  evidentemente 
corresponde  á  la  densidad  de  las  patatas.  Los  siguientes  números 
indican  las  proporciones  de  fécula  y  de  materia  sólida  correspon- 
dientes á  una  densidad  dada  de  patata: 


Densidad. 


i,(no 

1.075 
1.080 
1,085 
1,090 
1,095 
1,100 
1,105 
1,010 
1,015 
1 ,020 
1,025 
1,030 


Biqnoza  en 

Riqueza  en 

tócala. 

materias  aólidaa. 

11,77 

19,26 

12,90 

20,42 

14,04 

21,60 

15,19 

22,78 

16.35 

23,98 

17,52 

25,18 

18,70 

20,40 

19,89 

27,62 

21,09 

28,86 

22,30 

30,10 

23,52 

31,36 

24,75 

32.62 

26,00 

33,90 

El  Sr.  Payen,  por  otra  parte,  aconseja  el  siguiente  medio  de 
ensayo:  Se  cortan  en  rajas  delgadas  varios  tubérculos,  después  se 
les  seca;  restan<io  del  peso  obtenido  6  por  100  de  la  materia  em- 
pleada, el  residuo  indica  la  cantidad  de  fécula  seca. 

Este  procedimiento  de  ensayo,  lo  mismo  que  el  anterior, 
solamente  resultados  aproximados,  lo  necesario,  sin  embargo. 
para  que  sean  de  gran  interés  en  la  práctica  industrial. 

Para  preservar  los  tubérculos  de  las  diferentes  alteraciones- 
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débese  procurar  que  el  sitio  donde  se  les  almacena  tenga  la  tem- 
peratura mas  baja  y  constante  posible.  Estas  condiciones  las 
mnen  especialmente  las  cuevas ,  bodegas  y  los  silos.  También 
fle  debe  poner  gran  cuidado  en  no  almacenar  juntamente  con 
rdoes  sanas  las  enfermas,  deterioradas,  etc.  Por  último,  el  local 
doDde  se  guardan  estos  tubérculos  no  debe  ser  excesivamente 
húmedo  ni  accesible  á  las  lluvias  y  heladas. 

Los  silos  de  1",5  á  2  metros  de  ancho ,  mi  metro  de  profun- 
didad, 20,  30  y  hasta  100  metros  de  longitud,  abiertos  en  terreno 
fnerte  y  poco  húmedo ,  en  los  *que  se  colocan  los  tubérculos 
amontonados  sobre  los  bordes  en  talud  cuya  inclinación  sea  de 
4y,  y  recubiertos  de  una  capa  de  tierra  de  25  á  30  centímetros, 
Mn  nn  buen  medio  de  conservación.  Otras  veces  se  almacenan 
las  patatas  en  silos  cubiertos  de  pajas  ó  mejor  de  juncos,  porque 
nnsten  mas  tiempo.  Por  lo  demás,  los  silos  pueden  variar  de 
fonna,  dimensiones  y  disposición  todo  cuanto  se  quiera,  siempre 
<IQe  se  tengan  presentes  en  su  construcción  las  condiciones  ne- 
«sarias  para  la  buena  conservación  del  tubérculo,  que  ya  he- 
mos indicado. 

Para  que  se  comprenda  hasta  qué  punto  tiene  importancia  la 
Patata  como  materia  feculenta,  vamos  á  presentar  una  ligera 
cuenta  comparativa  con  otras  materias. 

VeÍDticinco  áreas  de  tierra  arable  producen:  500  á  700  kilógra- 

n»08  de  trigo;  405  á  585  de  centeno;  480  á  640  de  cebada,  y  4,500 

i  6,000  de  patatas.  Ahora  bien,  teniendo  á  la  vista  la  cantidad 

^ntesimal  de  almidón  que  contienen  estas  diferentes  materias 

frculentaa,  tendremos  que  la  producción  de  fécula  en  las  25 

^'Cas,  serán  las  siguientes: 

Para  el  trigo....'...    .  343,25  á    480,55  kil(5>,^ 

Para  el  centeno   265,90  á   384,05     — 

Para  la  cebada 314,06  á   418,75     — 

Para  la  patata 945,00  á  1260,09     — 

Procedimientas  de  /abricacion.—Todo  el  mundo  sabe  que 

^masando  á  la  mano  bajo  un  chorrito  de  agua,  y  encima  de  un 

^iHiz  fino,  la  harina  redudda  á  pasta,  el  almidón  es  arrastrado 

^«cánicamente  y  pasa  con  el  agua  á  través  de  las  mallas  de  la 

tela  metálica,  mientras  que  el  gluten  acaba  por  quedarse  entre 

^^  dedos  del  operador,  bajo  la  forma  de  una  masa  elástica.  Por 

^^  parte,  el  gluten  húmedo,  abandonado  asimismo  debajo  del 

^Sua,  acaba  por  liquidarse  bajo  la  influencia  de  una  fermenta- 

^  acida  especial.  Sobre  estas  observaciones,  están  fundados 
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dos  procedimientos  de  extracciou  del  almidón  y  de  los  que  ano 
puede  llamarse  mecánico  y  el  otro  químico.  Con  frecuencia  » 
combinan  los  dos  métodos,  sirviendo  el  segundo  de  complemento 
al  primero. 


n. 

FABRICACIÓN  DEL  ALMIDÓN. 
ALMIDÓN  DE  TRIGO. 

Procedimiento  ordinario,— YX  grano  de  trigo  se  machaca  tos- 
camente por  medio  de  una  muela  ó  por  los  cilindros  acanalados 
(suponiendo  que  se  trabaja  en  grande  escala]  que  giran  horizon- 
talmente  en  sentido  inverso;  después  se  sumerge  durante  varios 
días  en  agua  adicionada  del  líquido  de  una  operación  anterior. 
Este  liquido,  ácido,  de  olor  fétido,  conocido  con  el  nombre  de 
agua  ace<ia  de  almidoneros,  precipita  el  trabajo  de  la  disolución 
del  gluten,  suministrando  el  fermento  necesario  ya  formado.  Se 
emplean  4  á  5  partes  de  agua  para  1  de  trigo,  y  12  á  15  por  100  de 
agua  aceda.  La  operación  dura  quince  á  treinta  dias,  segim  la 
temperatura. 

Los  fenómenos  que  se  presentan  en  este  caso  no  est&n  todavía 
estudiados  de  una  manera  completa.  Puédese,  sin  embargo,  ad- 
mitir que  la  glucosa  sufre  la  fermentación  láctica  y  la  alcohólica; 
el  alcohol  mismo  se  accdifíca  y  se  trasforma  en  ácido  acético. 
Bajo  la  influencia  de  este  ácido,  el  gluten  se  disgrega  y  se  vuel- 
ve soluble;  pero  su  completa  liquefacción  no  se  produce  sino  des- 
pués (le  un  principio  de  putrefacción,  acomimñado  de  un  despren- 
dimiento de  amoniaco  y  de  hidrógeno  sulfurado.  El  olor  infecto 
y  desíigradable  que  resulta  de  esta  práctica,  ha  hecho  que  se  con- 
sidere las  almidonerías,  donde  se  trabaja  por  estos  principios,  en 
la  categoría  de  las  industrias  mas  insalubres,  debiendo  ser  relega- 
das bien  lejos  de  los  sitios  habitados. 

Una  vez  verificada  la  liquidación  del  gluten,  se  diluye  la  masa 
con  agua  y  se  pasa  á  través  de  tamices  cada  vez  mas  finos  que 
retienen  el  salvado.  El  líquido  filtrado  y  lechoso  se  abandona  á  si 
mismo;  el  almidón  arrastmdo  se  deposita;  se  purifica  por  medio 
de  lavados  repetidos,  y  por  último  se  pasa  á  través  de  un  ta- 
miz fino. 

El  blanqueo  final  del  producto  se  obtiene  por  procedimientos 
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que  vanan  en  cada  &brícante,  y  con  frecuencia  se  mantiene  en 
d  mayor  secreto.  Unos  emplean  á  este  efecto  disoluciones  alcali- 
nas  débiles,  agua  de  cal  ó  carbonato  de  sosa;  otros  emplean  líqui- 
dos acidulados  ó,  alternativamente,  líquidos  alcalinos  y  acidu- 
lados. 

Detalles  del  procedimiento  ordinario.— Amique  muy  poco 
indo  en  las  garandes  fábricas,  vamos  á  exponer  con  algunos  de- 
talles el  procedimiento  antiguo  de  preparación  del  almidón,  si- 
quiera sea  porque  se  emplea  todavía  mucho  en  España. 

Supondremos  que  el  taller  del  almidón  está  dispuesto  de  mo- 
do que  los  toneles  están  colocados  para  que  se  pueda  circular 
bien  á  su  alrededor  y  que  el  obrero  pueda  trabajar  en  ellos  fácil- 
mente. En  tales  condiciones,  se  vierte  en  estos  barriles  una  can- 
tidad mas  ó  menos  grande  de  ag'uas  acidas  preparadas  de  ante- 
mano, cantidad  que  será  .proporcionada  á  su  fuerza  de  concentra- 
ción, á  la  temperatura  del  líquido,  á  la  de  la  atmósfera,  pues  en 
invierno,  como  es  consiguiente,  no  se  necesitará  tan  gran  can- 
tidad de  aquellas  aguas,  como  en  verano,  y  durante  la  primera 
«tacion,  uno  de  los  principales  cuidados  á  que  hay  que  atender 
»l  principio  del  trabajo  es  el  impedir  que  estas  aguas,  que  deben 
«enrir  de  levadura,  se  hielen. 

Sobre  la  cantidad  de  agua  acida  empleada,  se  añade  agua  na- 
^<Ual  hasta  que  el  tonel  quede  lleno  hasta  la  mitad. 

Dispuestos  los  toneles  de  este  modo,  se  acaba  de  llenarlos  con 
•echaduras,   granos  averiados,  harina  mas  ó  menos  molida,  ó 
bolamente  machacada,  procedente  de  granos  dañados  ó  enfermos, 
^lue  no  pueden  servir  para  la  fabricación  del  pan;  después  de  bien 
^ccha  la  mezcla  se  deja  reposar.  Esta  primera  operación  se  llama 
^'Wiojo;  antes  duraba  este  remojo  de  veinte  á  veinticuatro  dias, 
y  se  exigia  además  que  el  agua  fuese  pura,  clara  y  limpia;  pero 
^^nce  dias  en  invierno  y  diez  en  verano  son  suficientes,  por  puii- 
^^  general,  para  acabarlo,  puesto  que  no  depende  esta  operación 
**^  que  de  la  fuerza  del  fermento  que  se  ha  empleado  y  de  las 
^^dicíones  en  que  el  taller  está  situado  relativamente  al  calor 
^^osfiérico.  En  último  término,  la  costumbre  y  la  experiencia 
I*Ueden  únicamente  servir  para  juzgar  y  hacer  conocer  de  un 
**iodo  exacto  cuál  puede  ser  el  tiempo  ó  duración  necesario  para 
^^^  el  remojo  se  encuentre  en  estado  que  pueda  convenir  para 
^   continuación  del  trabajo;   se  consigue  también  facilitar  la 
^^Peracion  removiendo  y  agitando  de  vez  en  cuando  las  mate- 
contenidas  en  los  toneles  para  ayudar  á  su  separación. 
Al  cabo  de  cierto  tiempo  der  inmersión  en  las  aguas  acidas,  es 
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cuando  se  produce  la  separación,  ó  por  decirlo  mejor,  la  disocia- 
ción de  las  partes  componentes  de  las  materias  sobre  que  se  opera; 
una  gran  parte  se  precipita  al  fondo  de  los  toneles,  y  el  agrua  que 
los  recubre  se  vuelve  grasa,  untuosa.  Algtmos  han  considenido 
esta  última  sustancia  como  un  aceite  que  la  fermentación  de  1& 
materia  trabajada  ha  hecho  subir  á  la  superficie;  otros  creen 
que  es  una  sustancia  mucosa  mas  ó  menos  cargada  de  albúnú- 
na,  que  sobrenada;  pero  de  cualquier  modo  qué  sea,  es  preciso 
separarla  completamente. 

En  seguida,  con  un  tamiz  de  cruz,  de  un  diámetro  de  60  centí- 
metros y  los  bordes  de  54  centímetros  de  altura,  colocado  sobre 
dos  barras  trasversales  apoyadas  sobre  otro  tonel  bien  limpio,  se 
puede  por  medio  de  un  cubo  ordinario  verter  todo  lo  que  hay  en 
el  fondo  del  tonel,  que  es  la  materia  tratada  casi  completamente, 
pero  separada  por  una  inmersión  prolongada  en  el  agua;  se  la 
vierte,  repetimos,  sobre  el  tamiz;  y  después  se  lava  el  todo  como 
diremos  después.  Para  ver  si  el  remojo  ó  temple  ha  sido  conve- 
nientemente hecho,  se  toma  un  puñado  de  la  materia  tratada, 
del  tonel,  se  la  esprime  con  fuerza  entre  las  manos;  el  agxui  que 
escurre  está  mas  ó  menos  cargada  y  es  mas  ó  menos  blanca;  lo 
que  resta  no  debe  contener  mas  que  el  salvado  puro  y  privado  de 
toda  molécula  harinosa  ó  amilácea.  El  producto  se  remueve,  y 
se  agüita  con  una  pala  de  madera  para  pasar  á  la  segunda  opera- 
ción. 

La  sefi^unda  operación  se  llama  lavar  el  salvado,  es  decir,  ex- 
traer por  medio  de  lavados  mas  ó  menos  prolongfados  todas  las 
partes  harinosas  y  amiláceas  que  lian  sido  separadas  por  la  mar 
ceracion  durante  el  remojo.  Para  operar,  se  llena  cada  tamiz  con 
la  carga  completa  de  tres  cubos  de  materia  remojada;  se  vierten 
en  segTiida  otros  dos  cubos  de  agxia  clara,  y  agita  el  obrero  la 
masa  para  facilitar  las  lociones.  Así  que  ha  pasado  esta  primera 
agua  al  travás  del  tamiz,  se  vierten  todavía  otros  dos  y  se  procede 
igualmente,  repitiéndose  tres  y  aun  mas  veceB  esta  maniobra. 
Todos  los  residuos  que  quedan  sobre  el  tamiz  se  recogen  en  se- 
guida en  otro  tonel,  y  ])ara  acabar  de  lavarlos  hasta  el  fin,  se 
añade  todavía  encima  una  nueva  cantidad  de  agua  mas  ó  menos 
considerable,  hasta  tanto  que  el  tonel  quede  enteramente  lleno. 
El  lavado  terminado,  se  conservan  todos  los  residuos,  que  sirven 
para  alimentar  y  engrosar  el  ganado,  especialmente  el  de  cerda. 

Todas  estas  lociones  se  continúan  hasta  que  el  tonel  sobre  el 
que  está  el  tamiz  quede  enteramente  lleno;  al  cabo  de  algunas 
horas  de  reposo  sobrenada  sobre  la  materia  amilácea  una  bastan- 
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tegnmde  cantidad  de  agua,  que  es  la  que  constituye  la  que  he- 
0106  llamado  agua  acida  ó  fuerte,  y  también  levadura  de  almi- 
doneroSi  por  las  propiedades  fermentantes  que  tiene.  Cuando  se 
qnienm  emplear  estas  aguas  se  mezcla  en  cada  uno  de  los  toneles 
mi  cabo  de  ellas,  si  la  operación  se  practica  en  verano,  tres  y  á 
veces  cuatro,  si  se  trabaja  en  invierno,  pues  su  cantidad  debe 
siemiire  estar  en  relación  con  la  temperatura  atmosférica. 

En  algunas  fábricas  someten  la  materia  lavada  á  la  prensa, 
pan  quitarla  el  agua  y  obtener  por  una  compresión  mas  ó  menos 
fuerte  toda  la  parte  blanca  amilácea  que  puede  contener.  De  cual- 
quier modo  que  sea,  una  vez  terminados  los  lavados,  se  deja  re- 
poar  todo  lo  que  se  ha  obtenido,  durante  el  espacio  de  dos,  tres 
y  ton  de  cuatro  dias,  antes  de  pasar  á  la  tercera  operación  que 
vamos  á  describir. 

Goosiste  la  tercera  operación,  llamada  refresco,  en  quitar  con 
una  gamella  toda  la  cantidad  de  agua  que  sobrenada  hasta  llegar 
á  la  sustancia  blanca  que  se  ha  depositado  en  el  fondo  del  to- 
uel,  y  dejarla  al  descubierto;  se  llena  con  nueva  agua  y  se  agita 
7  remueve  bien  la  mezcla  con  una  pala  de  madera,  dejándola  re- 
posar. Toda  el  agua  que  ha  sido  separada  al  principio  se  guarda 
durante  algún  tiempo  en  vasijas  de  tierra  ó  de  madera,  porque 
contiene  todavía  mía  cantidad  bastante  grande  de  almidón  que 
W)  debe  perderse.  En  fin,  al  cabo  del  segundo  dia  de  reposo,  se 
*pftra  toda  el  agua  que  ha  sido  empleada  para  operar  el  refres- 
co del  almidón  hasta  que  se  llegue  al  primer  blanco,  que  se  de- 
%na  lo  mas  ordinariamente  bajo  el  nombre  de  grueso  porque 
^  sido  recogido  sobre  la  capa  de  verdadero  almidón  que  se  llama 
^ytwdo  blanco^  que  está  enteramente  recubierto.   Se  pone  el 
émieso aparte,  y  cuando  se  ha  quitado  completamente,  se  le  em- 
plea como  alimento  de  las  aves  de  corral  y  también  para  los  cer- 
nios, etc.;  sobre  esta  última  industria  establecen  los  almidoneros 
Una  rama  esencial  de  su  comercio,  á  la  que  dan  con  razón  mía 
^'ííportancia  relativa  á  los  beneficios  que  les  proporciona. 

Cna  observación  importante  hay  que  hacer  respecto  del  em- 
I^^  de  la  materia  indicada  para  la  alimentación  de  las  aves,  á 
^ber:  que  como  esta  materia  es  un  alimento  incompleto,  es  pre- 
^'«o  completarlo,  para  lo  cual  se  coloca  cerca  de  la  vasija  donde 
^  encuentra  la  materia  alimenticia,  yeso,  arena  de  rio  mas  ó 
'llenos  fina,  conchas  de  ostras  pulverizadas,  cascaras  de  huevo 
^Hturadas,  en  fin,  sustancias  mas  ó  menos  duras  silícicas  y  cali- 
^,  á  las  que  se  podrá  añadir  todavía  con  gran  ventaja  diferen- 
^^  yerbas  de  huerta  gruesamente  cortadas,  para  que  puedan  co- 
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merlas  fácilmente,  de  modo  que  la  digestión  de  las  aves  de  corral 
sea  menos  penosa  y  laboriosa. 

La  cuarta  operación  consiste  en  lo  siguiente:  separado  ya 
completamente  el  grueso,  se  añade  un  cubo  de  agua  firesca  al  se- 
gundo almidón;  se  mezcla,  triturando  para  limpiar,  la  porción  so- 
perior  de  lo  que  resta  con  esta  última  cantidad  de  almidón,  al 
mismo  tiempo  que  se  depositan  separadamente  en  otro  tonel  va- 
cio todas  las  aguas  que  han  servido  para  este  lavado.  Después  de 
dejarlas  reposar  durante  un  tiempo  mas  ó  menos  largo,  se  forma 
un  depósito  bastante  considerable,  que  se  designa  bajo  el  nom- 
bre de  almidón  común. 

Terminada  la  operación  del  lavado,  se  encuentra,  en  el  fondo 
de  cada  uno  de  los  toneles  empleados,  una  capa  de  almidón  de  14 
h  16  centímetros,  próximamente,  de  espesor,  que  varía  según  la 
bondad  de  las  materias  primeras  empleadas.  La  experiencia  ha 
demostrado  que  los  trigos  averiados,  cuando  se  les  emplea,  dan 
la  mayor  cantidad  de  almidón,  pero  en  cambio  no  es  de  tan  bue- 
na calidad,  por  lo  que  solo  pueden  obtenerse  almidones  comunes 
con  la  harina  de  dichos  trigos. 

La  quinta  operación  es  el  pasar  los  blancos,  para  lo  cual  se 
hace  una  mezcla  exacta  de  lo  que  resta  en  los  toneles,  y  cuando 
los  productos  de  varios  de  estos  han  sido  reunidos  en  uno  solo,  se 
añade  un  poco  de  agua  para  diluirlo,  de  modo  que  se  pueda  pasar 
una  vez  mas  á  través  de  un  tamiz  de  seda  antes  de  depositarlo  en 
una  cuba  bien  limpia.  Trascurrido  uno  ó  dos  dias  de  reposo,  se 
decanta  para  remover  con  las  manos  y  llevarlo  á  cestos  forrados 
de  lienzo,  que  se  hacen  escurrir  en  seguida  durante  veinticuatro 
horas  sobre  unos  toneles,  antes  de  llevarlos  al  secador  para  com- 
pletar el  trabajo. 

Después  de  haber  traspasado  todo  el  blanco  que  se  encuentra 
en  el  fondo  de  varios  toneles  á  uno  solo,  se  añade  una  nueva  can- 
tidad de  agua  muy  clara,  y  por  medio  de  una  pala  de  madera 
con  la  que  se  les  desmenuza,  se  les  diluye  y  mezcla,  haciendo 
una  sola  masa  bastante  líquida  para  que  pueda  pasar  á  través  de 
un  tamiz  de  seda  de  forma  ovalada,  situado  al  través  sobre  dea 
barras  apoyadas  sobre  los  bordes  de  otro  tonel  lo  mas  limpio  po- 
sible; se  van  echando  poco  á  poco  los  blancos,  continuando  hasta 
que  el  tonel  á  que  se  les  traspasa  quede  completamente  lleno: 
concíbese  fácilmente  que  para  este  trabajo  es  de  primera  necesi- 
dad  que  el  agua  sea  lo  mas  pura  y  límpida  posible. 

Cuarenta  y  ocho  horas  después  de  haber  mezclado  y  pasado  1 
blancos,  se  inyecta  el  agua  que  resta  en  los  toneles,  después  d 
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^W  pasado  por  el  tamiz  de  seda,  hasta  que  se  llega  al  blan- 
co que  se  encuentra  apilado  en  el  fondo.  Lo  mas  general  es 
Q'Je  9e  encuentre  cubierto  aun  por  agua  blanca,  que  se  tiene 
fimín  cuidado  en  recoger  en  una  vasija  de  tierra  un  poco  grande; 
^tespues  se  añade  sobre  el  almidón  restante  otro  cubo  de  agua, 
9^  sirve  para  limpiar  la  superficie,  y  se  mezcla  esta  última  con 
^l  agua  blanca,  porque  deposita  ella  todavía  mucho;  todo  lo  que 
proviene  de  este  depósito  es  el  almidón  común.  l*or  último,  des- 
poes  de  haber  limpiado  i)erfectamente  toda  la  miusa  de  almidón 
que  s^  ha  podido  obtener,  solo  resta  quitarlo  del  fondo  de  los 
toneles  para  llevarlo  á  cestos  <le  mimbres  de  3.3  centímetros  de 
aiiclio,50  de  largo  y  27  de  altura,  redondeados  en  sus  ángu- 
Í08>  y  guarnecidos  en  el  interior  de  pedazos  de  tela  que,  no  es- 
tando sujetas,  pueden  quitarse  fácilmente  y  á  voluntad. 

Ij'xia  vez  que  los  blancos  han  reposado  y  se  han  aglomerado 
dara.x^te  veinticuatro  horas  en  los  cestos  de  miiftbres,  y  cuando 
estkxx  apretados,  se  les  sube  al  secador,  que  es  un  granero  provis- 
to poT  todas  partes  de  aberturas  mas  ó  menos  grandes,  según  las 
localidades,  y  situadas  en  frente  unas  de  otras,  de  m(xlo  que  se 
cstn-l^lezca  una  corriente  continua  de  aire.  Ia  sii¡)erficie  del  i)iso 
debe  estar  cubierta  de  una  capa  de  yeso  blanco  ó  ladrillos  ¡)orosos, 
Que    debe  conservarse  siempre  completamente  limpia;  se  vierte 
encixna  los  cestos,  quitando  en  seguida  la  tola;  la  masa  cuadrada 
V^^    les  llenaba  queda  desnuda,  fácil  de  rom¡)er  con  las  manos, 
pri-naero  en  cuatro  partes  casi  iguales,  que  se  subdividen  en  tantos 
tronos  cuantos  se  consideren  necesarios;  en  tal  estado  se  deja  has- 
ta que  se  juzgue  que  está  completamente  seco. 

Cuando  se  considere  que  el  almidón  está  bastante  tiempo  so- 
l>if^  el  yeso  para  que  quede  bien  seco  y  se  ])ueda  trabajar  fácil- 
™^tite  con  las  manos,  se  le  apila  para  levantarlo  en  seguida  y 
llevarlo  á  una  e8i)ecie  de  vasares  colocados  en  las  ventanas  y  so- 
^^^hados.  Las  tablas  que  forman  estos  vasares  son  de  mimbres, 
*^iiibre,  etc. 

Retirado  el  almidón  de  los  vasares,  en  los  que  se  les  colocó, 
P^^  acabar  la  desecación,  S(í  toman  todos  los  panes  unos  des- 
P^^  de  otros,  y  sobre  todas  sus  caras  se  quita  la  superficie  en 
^^^  capa  mas  ó  menos  gruesa,  raspándolos  ó  cortándolos  con 
^5^  herramienta  á  pro])ósito;  to<lo  lo  que  se  (juita  en  esta  oiH*ra- 
^^oti  sirve  para  confeccionar  el  almidón  común,  l^or  iiltimo,  si  á 
^^^i8a  de  la  estación  y  tiempos  lluviosos,  la  temperatura  atmos- 
^'ica  no  hubiera  sido  suficiente  ¡mra  secarlo  perfectamente  y 
^^ía  imposible  recurrir  á  este  me<lio,  que  contribuye   toda- 
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vía  mucho  á  dar  blancura  y  brillantez  al  almidón,'  se  lleva 
este  á  la  estufa  de  aire  caliente,  en  la  que  se  dispone  por  capas  d 
11  á  13  centímetros  de  espesor,  extendidas  sobre  cañizos  de  min 
bres  ó  cañas,  ó  listones  recubiertos  por  medio  de  una  tela,  ti 
nieudo  cuidado  de  volverlo,  tarde  y  mañana,  sobre  todas  sus  can 
para  exponerlas  por  igual  al  contacto  del  calor  é  impedir,  por  esl 
medio,  que  tome  un  tinte  verdoso  mas  ó  menos  pronimciado. 

Digamos,  para  terminar  este  punto,  que  si  se  trata  de  la  la 
bricacion  en  pequeña  escala,  solo  se  acudirá  &  la  estufa  cuan 
do  no  haya  otro  remedio,  pues  es  preferible  siempre  acudir  pi 
ra  la  desecación  del  almidón  á  la  exposición  al  sol,  y  &  las  coi 
rientes  de  aire,  auxiliadas  por  todas  las  manipulaciones  que  pu< 
dan  acelerar  la  desecación  del  producto  sin  ocasionar  la  mas  pe 
quena  alteración  en  su  blancura. 

Algún  fabricante  blanquea  el  almidón  de  calidad  inferior  pe 
el  siguiente  procedimiento:  cuando  el  almidón  está  preparad 
para  formar  panes,  se  le  diluye  de  nuevo  en  suficiente  cantlda 
de  agua,  y  por  cada  kilogramo  de  la  materia  amilácea  se  aña 
den  8  litros  de  un  liquido  compuesto  de  12,5  gramos  de  donir 
de  cal,  dlsueltos  en  8  litros  de  agua;  se  agita  bien  el  todo  y  8 
deja  reposar.  Después  de  decantado  el  líquido  claro,  se  añade 
4  litros  mas  de  agua  acidulada  en  125  gramos  de  ácido  sulfúric 
concentrado;  se  agita  de  nuevo  y  se  diluye  esta  última  disolu 
cion  con  cuatro  veces  de  agua  pura.  Se  deja  reposar,  hasta  tant 
que  todo  el  almidón  se  haya  precipitado.  También  se  ha  propuec 
to  lavar  todo  lo  que  sea  preciso  y  repetir  las  lociones  para  qu 
el  almidón  presente  una  blancura  extrema. 

Procedimiento  Marlin.— Este  procedimiento  se  diferencia  esen 
cialmente  de  todos  los  conocidos  hasta  su  invención,  en  que,  ei 
vez  de  actuar  directamente  sobre  el  grano  exige  el  estado  de  ha 
riña.  Está  fundado  exclusivamente  sobre  el  hecho  citado  en  € 
capítulo  I  de  la  separación  del  almidón  y  del  gluten  por  medi* 
del  chorrito  de  agua  que  cae  sobre  la  masa  de  harina,  experi 
mentó  de  laboratorio  muy  conocido  por  cierto.  En  resumen:  h 
harina  se  trasforma  en  pasta  por  medio  de  una  adición  de  agw 
(1/2  parte  próximamente  por  una  de  harina],  y  esta  pasta  se  ma 
laxa  mecánicamente  sobre  un  tamiz  debajo  de  un  chorrito  d 
agua.  Por  muy  sencilla  que  parezca  á  primera  vista  esta  opera 
cion,  no  deja  de  presentar  sus  dificultades,  por  cuyo  motivo,  ; 
por  la  importancia  real  que  tiene  el  procedimiento  Martin,  va 
mos  á  describirlo  lo  mas  detalladamente  posible. 

A  masado  de  la  pasta.— Esta  o^ieracion  se  hace  en  una  amaaa- 
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den  mecánica  cuando  se  trabaja  en  fifranile  escala,  en  la  que  se 
TÍeiie  la  harina  y  la  cantiibd  de  agua  necesaria,  cantidad  que 
ViffOFr  fija  en  40  partes  de  este  liquido  por  100  de  harina, 
Wnrtt  en  45  á  5U  por  100,  y  que  nosotros  creemos  deber  fijar 
eoo»  tipo,  el  de  60  litros  de  agua  por  100  kilóg-ramos  de  harina. 
CQudo  1a  pasta  presenta  un  aspecto  honiof^iieo  y  sin  g:rumos,  lo 
euütt  consigue  al  cabo  de  un  trabajo  de  31)  minutos  en  verano  y 
de  60  ni  invierno,  se  para  el  amasado  y  se  vierte  haciendo  dar 
■nenuto  de  vuelta  á  la  amasadera  que  ul  efecto  estA  monta- 
da como  ya  veremos,  sobre  dos  cojfinetes,  &  fin  de  que  esta  upc- 
ncíUD  pueda  hacerse  con  toda  facilidarl. 

Recogida  la  pastí,  en  un  cubo  ó  recipiente  cualquiera,  se  deja 
mil  por  espacio  de  un  cu'irto  h  media  hora  con  el  objeto  de  que 
Ik  hidntacion  sea  completa,  y  de  allí  se  pasa  á  la  almidonera, 
en  donde  se  verifica  la  separucioit  delg-láten,  que  es  la  operación 
priocip&i  de  esta  fabricación,  y  la  base  del  procedimiento. 

Trabaje  de  la  almidonera. — Ia  almidonara  es  uu  recipiente 
dtnndera  .tígura  55;  de  una  forma  que  se  asemeja  bastante  & 


"M  cuna  que  descansa  sobre  cuatro  pies,  y  en  cuyo  fondo  va  un 
tilintlnj  estríaílo  de  madera  que  recorre  toda  la  lonf^itud  y  esté 
"untado  de  uu  movimiento  de  vaivén,  ün  la  parte  «uiierior  de 
■  ilmidonera  é  inmediatamente  encima  de  dicho  cilindro,  liny 
^  dublé  tubo  de  cotire  ó  zinc  que  tiene  un  gran  ni'imero  de  agii- 
JffOB  para  dejar  salir  el  agua  en  fonna  de  lluvia.  A  poca  distan- 
'^del  fondo  tiene  una  serie  de  telas  metálicas  que  se  extien<ien 
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por  todo  el  larg'o  de  la  almidonera,  y  cuyo  objeto  es  dar  sali 
al  agfua  de  almidón  que  cae  en  unas  canales  forradas  de  cob 
y  colocadas  á  uno  y  otro  lado  del  aparato. 

La  pasta  recogida  en  la  amasadera  se  vierte  por  porcioneB  * 
la  almidonera,  teniendo  antes  la  precaución  de  abrir  la  Uave  c 
agua  que  comunica  con  los  tubos  agujereados  de  que  hemos  h 
blado  á  fin  de  que  se  moje  bien  el  cilindro  estriado,  el  fondo 
la  almidonera  y  las  telas  metálicas  para  evitar  que  la  pasta 
adhiera  á  ninguna  de  estas  partes.  Al  mismo  tiempo  se  comuni 
al  cilindro  el  movimiento  de  vaivén  que  no  debe  cesar  hasta  q 
haya  terminado  la  operación. 

El  agua  cargada  de  almidón  sale  como  hemos  dicho  i)or  1 
telas  metálic&s,  y  para  facilitar  esta  salida  es  preciso  estar  lii 
piando  con  frecuencia  dichas  telas  con  im  fuerte  cepillo  en 
interior,  pasándolas  al  mismo  tiempo  la  mano  mojada  en 
exterior,  sin  lo  cual  las  telas  se  obstruirían  muy  pronto  y  11 
garlan  á  impedir  por  completo  el  paso  del  agua  cargada  de  t 
midon. 

La  práctica  solamente  puede  indicar  la  cantidad  de  agua  qi 
se  necesita  en  esta  operación,  pero  lo  que  debe  tenerse  presen 
es  que  al  principio  sea  poca  con  objeto  de  no  anegar  la  pasta, 
se  va  aumentando  desde  el  momento  en  que  empiezan  á  separa 
se  algunas  porciones  de  gluten. 

El  agua  carg-ada  de  almidón  pasa  al  través  de  las  telas  met 
licas,  y  cae  en  las  canales  que  están  á  uno  y  otro  lado  de  la  a 
midonera,  desde  donde  van  á  un  recipiente  de  bastante  capac 
dad,  pasando  antes  por  un  tamiz  con  el  objeto  de  depositar 
parte  de  gluten  que  pueda  arrastrar  consigo. 

Del  fflúten.—Gxmuáo  el  agua  que  sale  de  la  almidonera  Uei 
muy  poca  ó  ninguna  cantidad  de  almidón,  se  cierra  la  llave  d 
agua  y  se  recoge  el  gluten  que,  si  la  operación  ha  sido  bien  coi 
ducida,  debe  presentarse  en  masas  consistentes  de  un  color  ami 
riUo  gris  oscuro.  Cualquiera  que  sea  el  uso  á  que  se  destine 
gluten,  debe  tratarse  de  emplearle  el  mismo  dia,  sobre  todo  c 
tiempo  de  calor,  porque  de  otro  modo  se  ablanda  y  acaba  p 
alterarse  con  suma  rapidez.  Con  efecto,  el  gluten  húmedo  abaí 
donado  á  sí  mismo  se  pudre,  desprende  ácido  carbónico,  hidn 
geno  é  hidrógeno  sulfurado,  y  se  liquida  bajo  la  inñuencia  del 
ácidos  que  ha  engendrado;  el  producto  pútrido  contiene  leucln 
acetato  y  fosfato  amónicos. 

El  gluten  se  emplea  en  la  fabricación  de  macarrones,  fideos,  et 
y  con  este  objeto  se  le  trasforma  en  pasta  con  la  harina  ordinari 
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y  igua.  Después  se  ha  propuesto  emplearlo  en  vez  de  la  albii- 
mioi  y  de  la  caseína  en  la  impresión  de  los  tejidos  ó  al  estado 
pitrido  servirse  de  él  como  cola  vegetal. 

TtmÍM€Ío  mecánico.^El  agua  cargada  de  almidón  que  sale 
de  li  almidonera  contiene  todavia  una  parte  de  gluten  que  es  ne- 
eenrio  separar,  y  al  efecto  se  la  hace  pasar  por  un  tamiz  me- 
cánico que  recibe  dicha  agua  por  una  canal  colocada  debajo  de 
kiB  tobos  de  salida  de  la  almidonera.  £1  sistema  de  tamices  que 
tt  emplean  para  dicha  operación,  es  un  recipiente  de  madera  en 
dqoe  van  dispuestos  tres  tamices  propiamente  dichos,  que  son 
nrnuí  cajas  rectangulares  de  madera,  en  cuyo  fondo  está  la  tela 
it  seda  del  número  120  al  140,  donde  se  recogen  los  restos  de 
gttten  y  las  impurezas  que  pueda  arrastrar  consigo  el  almidón, 
hn  hacer  mas  eficaz  la  operación  del  tamizado  se  da  á  los  ta- 
mices un  movimiento  de  trepidación  por  medio  de  un  sistema  de 
eogmoajes  y  unos  resortes  metálicos  colocados  en  el  extremo 
opuesto,  á  fin  de  remover  el  líquido  constantemente. 

El  agua  de  almidón,  al  salir  del  tamiz,  va  á  parar  á  un  reci- 
picDte  de  madera  colocado  debajo,  y  de  allí  pasa  á  las  mesas  de 
depósito  por  medio  de  una  bomba,  cuando  las  condiciones  del 
locsl  ó  de  la  instalación  no  permiten  que  vaya  directamente,  por 
diferencia  de  nivel,  para  lo  cual  seria  necesario  colocar  la  almi- 
donera bastante  alta. 

Con  los  tamices  debe  tenerse  la  precaución  de  lavarlos  por  lo 
nienos  una  vez  al  día,  y  cuando  no  trabajan  tenerlos  colgados  al 
sire  libre  á  fin  de  que  se  sequen;  pues  de  otro  modo  la  seda  no 
taidaria  en  averiarse. 

Mesat  de  depásito. — Se  llaman  asi  unos  recipientes  de  madera 
ine  tienen  una  longitud  muy  considerable,  en  donde  empieza  á 
depositarse  el  almidón.  £1  número  de  estas  mesas  varía  según  el 
lii^  que  se  las  da,  pero  generalmente  son  dos  ó  tres,  colocadas 
ona  debajo  de  otra,  de  manera  que  el  agua  de  almidón  pase  di- 
rectamente de  la  una  á  la  otra. 

El  agua  de  almidón  contenida  en  el  recipiente  que  está  deba- 
jo del  tamiz,  se  eleva  por  medio  de  una  bomba  á  la  mesa  de  de- 
pMto  superior,  pero  haciendo  de  manera  que  no  caiga  directa- 
inente  en  la  parte  de  la  mesa  donde  se  deposita  el  almidón,  sino 
interponiendo  im  diafragma  agujereado  para  que  el  chorro  del 
>ÍQaque  sale  de  la  bomba  no  toque  al  almidón  que  se  va  deposi- 
tando. 

Us  mesas  de  depósito  deben  colocarse  horizontalmente,  pero 
de  manera  que  tengan  una  ligerisima  pendiente  de  unos  dos  mi- 


222  INDUSTRIAS  AGHÍCOLÁS. 

limetros  por  metro,  y  la  comunicación  entre  unas  y  otras 
puede  establecer  por  medio  de  compuertas  por  donde  sale  el 
llalla  que  sobrenada  en  el  depósito  de  almidón. 

En  estas  mesas,  cuyos  rebordes  tienen  de  14  á  16  centimetroB 
de  alto,  se  deposita  casi  todo  el  almidón  de  primera,  y  el  de  se- 
suda se  recog*e  en  otra  mesa  ó  en  un  recipiente  cu&lqulera, 
como  también  la  })arte  de  almidón  de  primera  que  no  se  ha  reco- 
gido en  aquellas. 

El  almidón  de  primera  clase,  recogido  en  las  mesas  de  depó- 
sito se  tnvslada,  cuando  tiene  ya  consistencia,  á  las  cubas  ó  tinas 
destinadas  &  este  objeto,  donde  se  le  deja  en  reposo  todo  el  tiempo 
necesario  para  que  se  deposite  de  nuevo  después  de  haberlo  re- 
movido fuertemente,  á  fin  de  mezclar  bien  los  almidones  proce- 
dentes de  las  mesas  de  depósito,  y  hacer  que  se  pose  pronto. 
Itlsta  operación  se  facilita  y  abrevia  mucho  empleando  un  sfri- 
tador  mecánico  cualquiera,  y  solo  es  necesario  para  los  almido- 
nes que  deben  obtenerse  en  grandes  panes. 

El  almidón  nsí  recogido,  necesita  adeim'is  un  lavado  al  agua 
clara,  para  lo  cual  se  le  diluye  en  dos  veces  su  volumen  de  agua 
por  lo  menos,  en  un  tonel  ó  cuba,  y  luego  se  le  tamiza  segunda 
vez  en  otro  tamiz  análogo  al  que  hemos  descrito,  pero  que  gene- 
ralmente no  tiene  mas  que  uno  ó  dos  compartimientos  ó  tamices 
propiamente  dichos;  al  cabo  de  24  horas  se  le  separa  el  agua  que 
sobrenada,  ya  sea  por  decantación  ó  por  medio  de  agujeros  prac- 
ticados en  el  tonel,  y  después  de  haber  limpiado  la  superficie  de 
los  depósitos,  de  manera  que  quede  bien  blanco,  se  le  lleva  á  pe- 
dazos, y  cuando  tiene  ya  cierta  consistencia,  á  los  moldes  que 
tienen  la  forma  que  se  lia  de  dar  á  los  i)anes  de  almidón.  Estoe 
moldes  son  de  madera,  agujereados  en  todos  sentidos,  y  revesti- 
dos interiormente  de  tela,  y  el  almidón  permanece  en  ellos  unas 
24  horas,  para  que  escurra,  después  de  lo  cual  se  llevan  al  seca- 
dor, vertiendo  los  panes  en  el  suelo,  que  al  efecto  debe  tener  una 
capa  de  yeso. 

»Segun  el  uso  del  pais,  estos  panes  se  cortan  en  varios  pedazos, 
para  que  se  sequen  mas  pronto,  y  se  colocan  al  dia  siguiente  en  un 
enlistonado  dispuesto  para  acabarlos  de  secar  por  la  acción  del 
aire,  teniendo  abiertas  al  efecto  las  ])ersianas  de  la  pieza  donde 
está  el  secador.  El  tiempo  que  necesitan  permanecer  en  el  seca- 
dor, varía  según  los  países  y  las  estaciones ;  pero  en  Madrid,  por 
ejemplo,  creemos  que  en  verano  ha  de  bastar  un  dia  para  que 
queden  enteramente  secos  y  en  disposición  de  pasar  á  la  es^fa. 
Antes  se  tiene  el  cuidado  de  rascar  la  superficie  de  los  panes  con 
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m  gnu  enchillo,  k  fin  de  quitariee  las  mauchas  que  puedan  te- 
ner, y  regularizar  al  mismo  tiempo  los  panes. 

bitre  las  varías  formas  de  mesas  de  depósito  que  se  emplean, 
enemas  sea  la  mejor  dispuesta  la  que  indica  la  fifnira  5(!,  y  que 


noot  á  describir  detalladamente.  Como  en  la  misma  se  ve,  y  con 
oltjebí  de  hacer  que  la  instaluciou  sea  mas  fácil,  se  lia  hecho  en 
fn  partes  la  mesa  de  depósito. 

H  primer  plano  ó  tablero  construido  de  mampostería  sobre 
duelo,  y  recubierto  de  una  capa  de  mástic  embetunado,  tiene, 
amo  loa  otros,  una  pendiente  de  1  á  1,5  milimetros  por  metro. 
B  (egimdo  tablero  colocado  á  60  centímetros  del  primero,  pre- 
"Bttí  la  misma  pendiente,  aunque  en  sentido  contrario;  y  lo  mis- 
■o  que  el  tercero  está  formado  de  tablas  gruesas  fuertemente 
■nüss  y  rodeadas  de  un  saliente  ó  reborde  de  madera  ó  zinc  de 
3125  centímetros  de  altura;  las  compuertas  reífuladonia  que 
tt  Ten  en  los  extremos  inferiores  del  tercero  y  se(>-undo  tablero 
■aben  y  bajan  ¿  voluntad  por  medio  de  tomillos,  con  lo  que  so 
CDUigue  mantener  la  pendiente,  aimque  la  fécula  .se  deposite  en 
^  mas  gruesa  en  la  parte  superior  de  los  dos  planos.  Puédese 
onplearotro  medio  de  regularizar  la  pendiente,  sosteniendo  el 
soitro  de  cada  plano  con  un  árbol  trasversal  sobre  el  que  gire, 
(■Uodolos  ú  fijándolos  en  seguida  hacia  sus  dos  extremos,  sobre 
1m  traviesas  fijadas  eutre  los  montante». 
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La  manera  cómo  funciona  el  aparato,  es  muy  sencilla:  el  li 
quido  que  lleva  la  fécula  en  suspensión,  cae  directamente  en  li 
alto  del  plano  superior,  á  medida  que  sale  del  tamiz  y  lavado;  pas: 
después  por  los  otros  dos,  depositéoidose  en  todos  ellos  el  almidón 
Todos  los  dias  por  la  mañana,  antes  de  empezar  el  trabigOi  si 
quita  con  una  pala  todo  el  almidón  depositado  sobre  el  plano  su 
perior;  del  mismo  modo  se  quita  el  que  se  encuentra  en  el  se 
gundo  plano,  solo  que  la  operación  no  se  hace  mas  que  dos  vece 
por  semana;  en  cuanto  al  tercer  plano,  como  es  muy  pequeña  re 
lativamente  la  cantidad  de  almidón  en  él  depositada,  basta  ex 
traerle  una  vez  por  semana.  El  líquido,  casi  libre  de  fécula,  corr 
hacia  el  recipiente  inferior;  pero  es  ventajoso  depositarlo  sucesi 
vamente  en  varias  cisternas,  donde  puedan  recogferse  las  peque 
ñas  cantidades  de  fécula  arrastradas  accidentalmente. 

Dt  la  estufa. — La  estufa  es  una  pequeña  pieza  que  puede  esta 
dividida  en  dos  ó  tres  compartimientos,  en  cuyas  paredes  va  apa 
yad^  una  pieria  de  listones  en  donde  se  depasitan  los  panes  d< 
almidón.  En  el  centro  se  coloca  un  calorífero  que  reparte  el  calo 
por  medio  de  un  tubo  que  recorre  la  pieza  en  la  forma  mas  á  pro 
pósito.  El  fuello  debe  ser  continuo  y  la  temperatura  que  al  prin- 
cipio es  de  50  centígrados  debe  elevarse  gfradualmente  á  60,  70  j 
hasta  80,  segrun  las  circunstancias,  pues  en  eso  influye  extraor 
dinariamente  el  clima  y  la  estación,  como  también  el  tiempo  qui 
debe  permanecer  el  almidón  en  la  estufa,  hasta  el  pimto  de  qu< 
podrá  en  algunos  casos  llegar  á  prescindirse  de  esta  en  ciortt 
época  del  año  y  en  determinadas  localidades.  Muy  pronto,  al  ha 
blar  de  la  desecación  de  la  fécula  de  patata,  daremos  algunos  ma 
detalles  sobre  las  estufas. 

Se  conoce  que  el  almidón  está  completamente  seco  y  en  estad< 
(le  empaquetarse  cuando  apretando  un  poco  el  pan  entre  las  ma 
nos,  se  percibe  mi  crug'ido  especial  que  solo  la  práctica  da  á  co 
nocer.  De  todos  modos,  lo  que  se  hace  es  abrir  uno  ó  dos  pane 
para  ver  si  se  rompe  en  agujas  largas  y  sólidas,  en  cuyo  caso  s 
considera  ya  como  en  disposición  de  ser  empaquetados  y  se  retí 
ran  los  panes  de  la  estufe,.  Una  vez  empaquetados  los  panes,  s 
dejan  todavía  cinco  ó  seis  dias  antes  de  entregarlos  á  la  venti 
para  que  se  hinchen  im  poco  y  tomen  peso,  con  lo  cual  se  obtien* 
im  beneficio  que  se  calcula  en  un  5  por  100. 

Para  que  resulten  mejor  las  agxijas,  se  aconseja  practicar  L 
desecación  en  la  forma  siguiente:  se  envuelven  con  papel  los  pa 
nes  húmedos  de  almidón;  se  ata  fuertemente  el  paquete  con  ui 
cordel  antes  de  desecarlos;  durante  la  desecación  la  masa  se  con 
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tne  7  se  divide  en  prismas  ó  agujas,  cuya  formación  es  una  con- 
ncnencia  de  la  forma  lenticular  del  almidón  de  trigo  que  hace 
((De  los  granulos  se  adhieran  fácilmente  unos  á  otros,  y  en  el  mo- 
nnito  de  la  desecación  la  masa  producida  asi  no  se  hiende  sino 
en  ciertas  direcciones. 

llmidcnes  de  segunda.— Jye&Q,TÍ\B.  ya  la  manera  de  proceder 
pin  la  obtención  del  almidón  de  primera  clase,  procedente  de 
las  primeras  mesas  de  depósito,  vamos  ¿  ocupamos  de  los  almi- 
dones de  segunda. 

Las  aguas  que  caen  de  las  mesas  de  depósito  donde  se  ha  re- 
cogido el  almidón  de  primera,  contienen  todavía  una  parte  no 
deqveciable  de  dicho  almidón,  y  para  recogerlo  se  las  reúne  en 
on  recipiente  cualquiera  donde  permanecen  por  espacio  de  unas 
cuarenta  y  ocho  horas.  Después  de  este  tiempo,  se  separa  el 
ipa  por  decantación  ó  por  otro  medio  cualquiera;  operación  que 
poede  evitarse  si  en  lugar  del  recipiente  se  emplea  una  tercera 
mesa  de  depósito  con  la  compuerta  levantada  constantemente;  en 
ote  caso,  el  almidón  se  va  depositando  en  dicha  mesa,  y  cuando 
üene  todavía  el  aspecto  ó  la  consistencia  de  una  masa  semiliqui- 
da,  se  le  lleva  &  una  cuba  ó  recipiente  donde  se  le  puede  dejar  por 
espacio  de  algunos  dias,  ó  ser  trabajado  inmediatamente.  Para 
dio  se  echa  en  el  recipiente  una  cantidad  de  agua  equivalente 
piAiimamente  á  tres  veces  su  volumen,  se  agita  por  espacio  de 
•líHin  tiempo,  y  se  le  hace  luego  pasar  por  el  tamiz  mecánico  níi- 
íDCTo  2  que  es  el  mas  fino,  obteniéndose  un  producto  que  se  lleva 
nuevamente  á  las  primeras  mesas  de  depósito,  ó  mejor  todavía,  á 
anas  mesas  especiales  para  dicho  almidón,  con  las  cuales  se  con- 
signe que  la  cantidad  de  almidón  de  segunda  que  se  deposita  en 
d  recipiente  que  recoge  las  aguas  de  las  mesas  de  depósito,  sea 
ancho  menos  considerable  y  mejor  por  consiguiente  el  almidón 
fc  primera  que  se  obtiene. 

Los  almidones  de  segunda  son  colocados  también  en  los  mis- 
Dw»  moldes  que  los  de  primera,  en  los  cuales  permanecen  por  es- 
pacio de  cuarenta  y  ocho  horas  á  fin  de  que  escurra  el  agua,  y  se 
ta  somete  luego  á  la  acción  de  una  prensa,  ó  se  colocan  simple- 
Diente  unos  encima  de  otros  los  sacos  que  los  contienen.  Cuando 
•ttn  ya  bastante  duros,  se  dejan  también  sobre  el  piso  de  yeso 
tó  secador  como  los  almidones  de  primera  por  espacio  de  veinti- 
caalro  horas. 

Luego  se  les  reduce  á  pequeños  fragmentos  que  se  colo- 
can sobre  una  tela  dispuesta  sobre  bastidores  de  madera,  colo- 
<*do8  á  su  vez  en  el  enlistonado,  que  como  hemos  visto  ya,  está 
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dispuesto  en  el  centro  del  secador.  En  verano  estos  almidones  d 
ben  ser  llevados  á  la  estufa  de  aire,  pues  basta  la  acción  de  esl 
para  secarlos. 

La  cantidad  de  almidón  de  segunda  clase  que  se  obtiene  i 
debe  exceder  nunca  de  8  á  10  por  100,  y  el  uso  á  que  genera 
mente  se  destina  esta  clase  de  almidones  es  para  las  fábricas  c 
aprestos,  las  de  papel,  que  lo  emplean  para  dar  mayor  consistet 
cia  á  la  pasta,  y  otras  aplicaciones  menos  importantes. 

Ventajas  del  procedimiento  Martin.— Sjporte  el  inconvenieni 
de  no  poderse  tratar  los  granos  de  mala  calidad  que  se  emplea 
generalmente  en  el  procedimiento  antiguo,  y  el  de  tener  que  coi 
vertir  en  harina  los  trigos  antes  del  tratamiento,  el  procedimienl 
Martin  presenta  las  ventajas  de  ser  salubre,  infinitamente  mi 
rápido,  dar  mejores  i)roductos  y  ser,  en  último  término,  mas  ec( 
nómico  por  aprovechar  mejor  el  almidón  contenido  en  laprímei 
materia  empleada  y  aprovechar  completamente  el  gluten  que  tai 
tas  y  tan  útiles  aplicaciones  tiene  en  el  dia,  mientras  que  en  i 
procedimiento  antiguo  se  pienle  tan  preciosa  sustancia  alimei 
ticia. 

Como  término  medio,  puede  decirse  que  100  kilogramos  d 
harina  dan  de  40  á  42  de  almidón  fino  y  18  á  20  de  almidón  d 
segunda  calidad,  ó  sea  en  total,  0,58  á  0,62,  y  20  á  25  de  glúte 
fresco,  mientras  que  el  método  antiguo,  por  fermentación,  no  d 
mas  que  0,40  á  0,45  de  i)roducto,  sin  gluten  para  cubrir  una  part 
de  los  gastos. 

Presupuestos,— Ik'hQmo^  al  Ingeniero  industrial  D.  José  Alc( 
ver,  las  siguientes  noticias  sobre  instalación  de  fábricas  de  ahn 
don  por  el  procedimiento  que  acabamos  de  describir. 

Para  que  el  trabajo  sea  de  una  utilidad  mas  general,  haremc 
una  especie  de  clasificación  de  presupuestos,  según  la  cantida 
de  almidón  que  se  quiera  producir,  tomando  por  tipo  máximo  un 
producción  de  500  á  600  kilogramos  diarios,  estableciendo  natv 
raímente  la  diferencia  entre  las  fábricas  que  emplean  la  harin 
como  i)rimora  materia ,  y  las  que  tienen  molinos  para  obtenc 
las  harinas,  lo  cual,  ofrece  la  ventaja  de  poder  emplear  las  hari 
ñas  de  segunda  calidad  y  vender  las  de  primera. 

Una  fábrica  que  haya  de  trabajar  con  1.000  kilogramos  d 
harina  para  producir  de  500  á  600  kilogramos  diarios  de  almidoi 
necesita  el  siguiente  material  de  fabricación,  suponiendo  que  e 
la  misma  se  vaya  á  obtener  la  harina,  y  que  la  fabricación  ha  d 
marchar  en  ])uenas  condiciones. 
1.°    I' na  máquina  de  vapor  de  cuatro  á  seis  cal>allos. 
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2.^  Un  molino  cuyas  piedras  tengan  por  lo  menos  un  metro 
de  diámetro. 

3.*  Una  amasadera  mecánica,  cuya  capacidad  sea  por  lo  me- 
DM  de  100  kilogramos  de  harina. 

4.^  Una  almidonera  Martin. 

5.®  Dos  tamices  mecánicos  por  lo  menos. 

6.*  Dos  ó  tres  grandes  mesas  de  depósito. 

V  Un  gran  recipiente  para  recoger  las  aguas  que  caen  de 
dichas  mesas. 

8.*  Un  námero  suficiente  de  cubas  para  el  lavado  del  almi- 
dón, que  será  naturalmente  mayor  ó  menor,  según  sea  menor  ó 
mtjror  la  capacidad  de  las  mismas  (1). 

9.*  Un  número  suficiente  de  moldes  para  dar  al  almidón  la 
fcrma  que  se  quiera,  y  que  puedan  contener  por  lo  menos  todo  el 
ilnudoQ  que  pueda  fabricarse  en  dos  ó  tres  dias. 

lo.  Un  calorífero  para  el  cuarto  en  que  seca  el  almidón  en  panes. 

No  contamos  aqui  con  algunos  accesorios  indispensables  que 
vw,  si  se  quiere,  comprendidos  en  los  aparatos  indiciados ,  como 
por  ejemplo,  la  trasmisión  de  movimiento,  las  «galerías  de  listo- 
nes de  los  secadores,  el  depósito  de  agua,  cuando  sea  necesario, 
ficaso  algún  otro  de  escasa  importancia  que  no  merece  la  pena 
de  ser  tenido  en  cuenta. 

Falta  ahora  lo  mas  importante  y  lo  mas  difícil  al  mismo  tieiu- 
PO)  es  decir,  el  fijar  siquiera  aproximadamente  el  coste  de  dicho 
Merial  y  su  instalación.  La  dificultad  de  este  trabajo  se  com- 
Pi^eode  desde  luego  teniendo  en  cuenta  la  diferencia  de  coste  que 
ittolta  para  una  máquina  de  vapor  de  ser  fija  ó  locomóvil,  de  uno 
iutro  sistema,  y  esta  última  circunstancia  puede  aplicarse  á  casi 
MoB  los  demás  aparatos. 

Puede  calcularse,  sin  embargo,  que  el  coste  total  de  una  fa- 
Wicacion  de  dicha  clase  puesta  en  disposición  de  funcioüar  no 
*icederá  nunca  de  50  á  60.000  rs.,  según  que  la  máquina  de  va- 
POfsea  de  cuatro  ó  de  seis  caballos,  y  suponiendo  una  buena  má- 
?üna  locomóvil  ;2;. 

Esta  cantidad  queda  reducida  á  la  mitad  próximamente  en  el 
**8o  de  que  se  suprima  el  molino  y  se  emplee  para  mover  los  de- 
^  aparatos  una  máquina  de  vapor  de  dos  caballos  de  fiíerza. 

^  Flnm  1m  ttbrícai  que  tíenen  miqnina  de  v»por,  nototroe  •oonMJaríamos  una  gnu 
^  ^  tm^mám  eon  in  affiUdor  meoáaioo,  puesto  en  moTimiento  por  aquelU,  con  obje- 
*  ^  «kremr  la  openeion  del  UtT»do. 

^  Nm  parece  inútil  liaoer  obaenrar  qoe  estos  precios  variarán  aof^un  loe  puntoH  en 
^■•liláVriealHijade  establecerse,  y  seinuí  otras  mnchas  drcanstaneias  imposibles  de 
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Puede  obtenerse  una  nueva  reducción  en  los  gastos  de 
blecimiento  empleando  un  malacate  movido  por  dos  caballerisÉ& 
en  vez  de  la  máquina  de  vapor;  pero  esta  sustitución  solo  dék>ie 
hacerse  en  casos  muy  especiales  en  que  por  razón  del  alto  prec^i 
del  combustible  íi  otra  circunstancia  sea  preferible  el  empleo  A.^^^ 
malacate  al  de  la  máquina  de  vapor. 

Para  una  producción  de  200  á  250  kilogramos  diarios  de 
don,  obteniéndose  la  harina  en  la  misma  fábrica,  bastaría  u.: 
máquina  de  vapor  y  un  molino  de  0»n,50  de  diámetro,  una  ai 
dera  de  una  capacidad  do  75  kilogramos  de  harina,  la  misma  ^.]^ 
midonera  y  tamices  que  para  el  caso  anterior  y  el  material  de 
bricacion  en  la  proporción  necesaria. 

En  caso  de  que  no  se  quiera  obtener  la  harina  en  la  misma 
brica,  es  preferible  reducir  la  producción  de  almidón,  fijándo»JI¿ 
en  unos  100  kilogramos  por  dia,  con  objeto  de  prescindir  de  torl  j    ■ 
clase  de  motor,  quedando  entonces  reducido  todo  el  material  alo 
sig-uiente: 

1.^    Una  amasadera  para  40  á  50  kilogramos. 

2.**    Una  almidonera  pequeña. 

3.®    Un  solo  tamiz  mecánico  sustituyendo  el  seg*undo  con  uim^ 
ordinario. 

Y  el  material  de  fabricación  proporcionado,  que  además  dei^-  ^ 
costar  mucho,  en  la  mayoría  de  los  casos  podrá  fabricarse  en 
mismo  punto  en  que  la  fábrica  se  establezca. 

El  coste  de  los  aparatos  necesarios  para  dicha  producción  dL 
100  kilóg'ramos  diarios  de  almidón,  ascenderá  próximamente 
9  ó  10.000  rs.,  cantidad  en  extremo  reducida  si  se  tiene  encueni 
el  producto  diario  que  se  obtiene  y  las  ventajas  que  lleva  el  pro- 
cedimiento Martin,  de  que  se  trata,  á  los  empleados  actualmeni 
en  nuestro  pais  para  la  fabricación  del  almidón. 

Con  los  datos  que  acabamos  de  exponer  y  de  cuya  ve 
práctica  no  tenemos  motivo  alguno  para  dudar,  fácilmente  puedi 
apreciarse  el  beneficio  que  puede  dar  una  fabricación  de  almidoi 
de  cualquiera  de  los  tipos  que  hemos  indicado,  teniendo  en  cuen 
ta  el  precio  de  dicho  producto  y  el  de  la  primera  materia  de 
bricacion  en  los  puntos  en  que  se  haga  el  cálculo. 

Es  posible  que  haya  todavía  quien  eche  de  menos  algunos  d 
talles,  pero  ténganse  presentes  las  razones  que  hemos  indi 
para  hacer  ver  la  dificultad  ó  imposibilidad  de  descenderá  cié 
pormenores. 

Aplicación  de  los  hidro-estr adores, --^o  queremos  termio^ 
este  punto  sin  llamar  la  atención  sobre  el  útil  empleo  de  los  k 
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dro-estractores  en  la  desecación  del  almidón;  cuando  hablemos 
de  la  fabricación  de  la  fécula  de  patata  ya  daremos  algunos  de- 
talles. 

JUtjora  introducida  en  el  procedimiento  Martin.— Ré  aqui  cómo 
describe  Payen  una  modificación  introducida  en  el  procedimiento 
de  la  almidonera  Martin,  encaminada  á  hacer  mas  fácil  y  prove- 
cho osa  la  extracción  del  gluten  (puro,  para  la  alimentación  de  los 
honbres,  ó  mezclado  con  salvado  para  pienso  del  ganado)  y  del 
almidón. 

Las  aguas  tamizadas,  que  han  corrido  después  por  las  mesas 
de  depósito,  arrastran  siempre  almidón  muy  fino,  juntamente  con 
materias  nitrogenadas,  mantenidas  también  ou  siLspension,  así 
conio  los  restos  de  membranas  vegetales;  estas  aguas  dejan  un 
depósito  poco  consistente  al  cabo  de  dos  (lias  de  reposo  en  la  cuba 
*  recipiente;  decantando  entonces  el  líquido  claro,  añadiendo 
^fespues  al  depósito,  que  presenta  el  aspecto  de  una  papilla,  una 
^íisoliicion  de  sosa  cáustica  dihiida  hasta  el  punto  de  que  solo 
^í^ue  9®  Baumé,  y  agitando  la  mezcla  perfectamente,  se  verá 
^  ix omento  en  que  esta  mezcla  indique  reacción  ligeramente  al- 
bina al  papel  de  tornasol  enrojecido;  generalmente  se  deja  reac- 
cí^í^xar  dos  horas  la  disolución  alcalina,  que  disuelve  la  mayor 
I*^t*t:^  de  las  materias  nitrogenadas  y  grasas.  En  tal  estado,  se  di- 
1^3^^  la  mezcla  en  tres  veces  su  volumen  de  agua  pura,  se  somete 
d»X^ues  todo  el  líquido  á  un  tamizado  mecánico  al  través  de  un 
tej  icio  de  seda  del  núm.  200,  que,  reteniendo  casi  todos  los  cuer- 
P<*«*  extraños  no  disueltos,  deja  pa.sar  el  almidón.  El  líquido,  ele- 
va-^€  por  una  bomba  á  su  depósito,  deja  precii)itar  en  siete  ii  ocho 
^í^nutos  algunas  materias  terreas  ó  arenosas,  y  todo  lo  demás  se 
desjunta  á  las  tablas  donde  dicho  líquido  forma  fácilmente  un  de- 
Pasito  de  almidón  blanco  de  primera  calidad,  que  se  puede  reunir 
fc  los  depósitos  recogidas  en  las  i)rimeras  mesas  ó  planos. 

Por  este  proc^limiento  se  obtiene  un  producto  totíil  de  prime- 
^^  calidad,  mientras  que  sin  esta  última  mejora,  sin  separación 
q^ttíinica,  solo  se  obtendrían  los  0,75  de  primera  calidad,  mas  0,25 
de  segunda,  siendo  el  i)recio  de  venta  de  este  último  solamente  el 
*^^io  del  de  primera. 

í*or  lo  demás,  la  teoria  del  nuevo  procedimiento  se  funda  en 
^  propiedades  del  almidón  y  de  las  sustancias  nitrogenadas:  en 
®l  primer  periodo  de  la  operación,  la  disolución  alcalina  está  di- 
^elta  al  punto  conveniente  para  disgregar  ó  disolver  solamente 
108  ciierpos  nitrogenados  sin  atacar  el  almidón,  y  que  en  el  mo- 
'^^^'^to  del  último  tamizado  es  i)reciso  dihúrla  todavía  en  tres  ve- 
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ees  su  volumen  de  agua,  con  el  objeto  de  que  sea  mas  eficaz  b 
acción  del  tamiz  de  seda. 

El  Sr.  Schutzemberg,  para  recoger  las  últimas  partes  de  almi- 
dón unidas  siempre  á  partículas  muy  finas  de  gluten  que  arra» 
tra  consigo,  propuso  hace  ya  tiempo  el  empleo  de  la  fermenta- 
ción, para  lo  cual  se  añade  5  por  100  de  aguas  de  almidonero  a 
almidón  diluido  en  tres  veces  su  volumen  de  agua  dentro  de  cu- 
bos á  propósito.  Inútil  creemos  decir  que  esta  fermentación  no  e 
pútrida,  como  la  que  tiene  lugar  en  el  procedimiento  antiguo;  ei 
efecto,  laque  aquí  se  inicia  es  la  alcohólica,  acética  y  láctica 
por  cuyo  motivo  no  hay  mas  desprendimiento  que  el  del  ácid( 
carbónico,  y  de  ninguna  manera  los  gases  deletéreos  que  hacei 
insalubre  á  aquel. 

De  todos  modos  la  modificación  indicada  por  Payen  nos  pare- 
ce preferible  á  esta  última. 

Aprovechamiento  de  los  residuos.— Lss  aguas  procedentes  d< 
l&s  últimas  cubas  de  depósito  del  almidón,  como  contienen  ui 
poco  de  materias  albuminóideas,  dextrina,  azúcar  y  süstanci» 
salinas,  se  pueden  utilizar  como  bebida  para  las  vacas  ó  caba- 
Uerías,  ó  en  la  destilación  y  también  en  la  preparación  de  la  cer- 
veza. 

Las  aguas  de  almidoneros  que  contienen  gluten,  ¿cido  acéti- 
co, láctico,  butírico,  un  poco  de  ácido  succínico,  sales  amoniaca 
les,  un  poco  de  hidrógeno  sulfurado,  y  los  elementos  mineralo 
del  trigo,  especialmente  fosfatos,  pueden  emplearse  como  abom 
de  las  tierras,  pero  con  ciertas  precauciones. 

El  salvado  mezclado  con  gluten  es  im  excelente  pienso  pan 
el  ganado. 

ALMIDÓN  DE  PATATA  (FÉCULA). 

Sxlraceum  de  la  fécula.— Ia  extracción  de  la  fécula  reclami 
la  siguiente  serie  de  operaciones:  1.^,  remojo  en  agua  para  re- 
blandecer la  tierra  que  rodea  á  los  tubérculos;  2.^,  lavado  pon 
separar  la  arena  y  la  tierra  adherida  remojada;  S.**,  rallado  ó  ras- 
pado lo  mas  perfecto  posible  para  romi)er  ó  destrozar  las  célula 
y  dejar  en  libertad  los  granos  de  fécula;  4.**,  tamizado  de  la  pulpí 
bajo  la  influencia  de  una  corriente  de  agua  y  sobre  un  tamiz;  e 
tejido  celular  queda  como  residuo,  mientras  que  el  agua  arrastn 
la  fécula;  5.",  además  de  la  fécula,  el  líquido  puede  todavía  con- 
tener en  suspensión  sustancias  terreas  y  silícicas  que  no  ha  eli- 
minado completamente  el  lavado.  Estas  se  depositan  rápidamente 
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por  el  reposo  de  algrunos  miiiutos  en  una  cuba,  seguido  de  la 
cfiorttins  decantación.  Las  demás  operaciones  se  terminan  próx.i- 
fflUKDte  como  las  del  almidón  de  trigo. 

Snuffodo  y  lavado. — La  primera  operación  se  hace  á  mano; 
kKguDda  puede  hacerse  &  mano  ó  á  máquioa,  cuando  se  trabaja 
tagma  escala.  Tanto  la  una  como  la  otra  son  tan  sencillas,  que 
DO  hemos  de  detenemos  mas  que  lo  preciso  para  indicarlas  some- 
UDMOte. 

n  remojo  se  Itace  en  grandes  cubas  de  madera  ó  de  mampos- 
tnia,  provistas  de  agujeros  inferiores  para  la  salida  de  las  aguas 
nciu.  El  lavador  mecánico  se  compone  de  un  cilíudro  hueco,  un 
poeo  inclinado,  que  da  10  á  15  revoluciones  por  minuto,  y  sumer- 
jpdo  hasta  la  mitad  de  su  diámetro  en  el  agua  de  una  caja  6  ar- 
t(M.  La  pared  lateral  está  a!  descubierto,  y  representada  por  va- 
liUu  long-itudinales  de  hierro  ó  madera,  dejaudo  entre  ellas  un 
inlerralü  de  ló  á  2Ü  milímetros,  con  el  objeto  de  dar  paso  á  la 
tiemi.  Los  tubérculos  se  limpian  por  la  fricción  producida  entre 
>Í  y  sobre  las  varillas  durante  la  rotación;  entran  por  la  parte  su- 
pnior  y  caen  por  la  inferior. 

Sallado  ó  raspado  del  tubérculo. —  Una  vez  limpia  la  patata, 
w  lleva  á  una  tolva,  de  donde  cae  poco  &  poco  sobre  el  rallo.  Kste 
•p«i«to  se  componía  en  las  antiguas  fabricas,  de  cilindras  de  ma- 
te» provistos  de  lámi- 
BMde  hierro,  cuya  mi- 
tad inferior  penetra  en 
*)  >gua,  con  el  objeto 
íe  separar  la  puljHi  de 
pot&ta  adlierida  á  1b:í  lá- 
minas. Posteriormente 
w  ha  modificado  mucho 
y  con  gnuides  ventaja.i 
>1  rallo ,  limitándonos 
Qofiotrosádar  á  conocer 
*'  que  creemos  de  mejo- 
fíB  resultados  prácticos, 
^  Ka  el  de  Charaponnois 
laguraSi:. 

Gd  este  aparato ,  el  r^n  sí. 

firgano  principal  es  un 

tambor  cilindrico  provisto  de  láminas  de  acero,  pero  cuyos  dien- 
tes sobresalen  al  interior,  en  la  concavidad  de  la  superficie.  El 
twnbor,  en  vez  de  estar  fijo  á  lui  árbol  giratorio  que  le  conduz- 
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ca,  va  sujeto  á  un  fondo  inmóvil.  £1  árbol  de  rotación  que  pene- 
tra en  el  interior  del  tambor,  está  provisto  en  su  extremo  de  mu 
pieza  de  hierro,  cuya  sección  presenta  la  forma  de  una  paleta reo- 
tangnlar  ahorquillada,  que  levanta  y  arrastra,  á  medida  que  lle- 
g*an,  los  tubérculos,  que  quedan  aplicados  y  prensados  contra  la 
superficie  del  tambor  por  la  acción  de  la  fuerza  centrifuga,  Krt^ 
superficie  es  al  mismo  tiempo  mojada  por  el  a^a  que  cae  sobre 
ella,  en  virtud  de  la  velocidad  de  la  paleta,  y  que  se  escapa  con  bm. 
fécula  que  arrastra  por  los  intervalos  libres  entre  dos 
dentadas  consecutivas. 

Las  disposiciones  del  rallo  hacen  desaparecer  de  este  modo  k 
inconvenientes  del  rallo  cilindrico  ordinario.  Lo  que  caracteráak 
especialmente  al  primero,  es  que  el  rendimiento  en  íécula,  jk^'M- 
motivo  de  la  ausencia  de  los  frag'mentos  no  rallados,  es  superio'K* 
para  un  mismo  trabajo  mecánico  en  el  mismo  tiempo,  con  nsn 
rallo  de  diámetro  mas  pequeño,  marchando  á  razón  de  800  vudL" 
tas  por  minuto.  La  operación  del  rallado  se  verifica  en  efecto  «^  — 
bre  la  mayor  parte  de  la  extensión  interior  del  tambor,  lo  qo-  ^ 
disminuye  notablemente  su  longitud.  Por  último,  el  montaje  L.-^^ 
este  rallo  presenta  un  grado  de  precisión  y  una  fiícilidad  de  ca  — 

tretenimiento  que  no  se  encontrará  nunca  en  los  rallos  ordi 

narios. 

£1  grado  de  división  de  la  materia  y  la  cantidad  de  trabajo 
obtener,  se  regulan  de  varios  modos,  bien  sea  por  el  saliente  di 
las  láminas-,  por  su  separación,  ó,  por  último,  por  el  número 
abertura  de  las  lumbreras.  La  velocidad  de  rotación  de  la  paleta, 
se  aumenta,  según  la  perfección  de  la  división,  hasta  LOCO  revo — ^ 
luciones  por  minuto. 

Tamizado  ó  separación  de  la  fécula.— Ls.  pulpa  cae  inmedia^ 
tamente  después  del  rallo  al  tamiz,  que  generalmente  es  cilindro. 
Kste  aparato  se  compone  esencialmente  de  un  tamiz  metálico  re- 
dondo, en  el  cual  giran  lentamente  un  par  de  brochas,  que  bar- 
ren, por  decirlo  así,  en  medio  de  una  corriente  continua  de  agua, 
la  pulpa  de  las  patatas  contenida  en  el  tamiz,  hasta  que  el  agua 
cuela  perfectamente  clara;  el  residuo,  se  quita  en  seguida  y  se 
introduce  nueva  cantidad  de  pulpa  en  el  aparato.  El  agua  del  la- 
vado, que  tiene  en  suspensión  los  granos  de  fécula,  se  conduce  á 
una  cuba  de  depósito.  Este  procedimi(»nto,  que  seguramente  es 
muy  sencillo,  presenta,  sin  embargo,  varios  inconvenientes  gra- 
ves, que  se  oponen  á  su  empleo.  Así,  el  lavado  no  es  completo,  y 
queda  á  la  pulpa  una  cantidad  considerable  de  almidón;  por  otra 
parte,  el  tamizado  no  tiene  lugar  de  un  modo  continuo,  la  sepa- 
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ncioQ  de  la  pulpa  pobre  y  el  cambio  del  tamiz  exig'en  mucho 
tiempo. 

pira  evitar  estos  inconvenientes  y  otros  que  no  indicamos  por- 
que resaltan  á  primera  vista  se  ha  acudido  á  los  aparatos  conti- 
moB,  siendo  uno  de  las  mejores  el  que  vamos  á  describir  en  su 
üo^junto,  y  que  es  debido  á  los  señores  Huck  y  Stolz. 

La  figura  58  representa  la  disposición  completa  del  aparato 
de  estos  fabricantes. 

El  primer  rallo  A,  opera  sobre  los  tubérculos,  reduciéndoles  á 
pulpa  que  cae  en  el  recipiente  B  de  plano  inclinado.  La  pulpa  as- 
pirada por  medio  de  la  bomba  P,  se  dirige  por  un  tubo  ascenden- 
te C,  hacia  la  tolva  que  alimenta  el  primer  tamiz,  I)  E,  formado 
en  SQ  parte  1)  con  tela  metálica  del  núm.  2.'5  y  en  la  E  con  el  nú- 
mero 35;  y  después  de  haber  sido  lavada  por  los  chorros  de  agua 
de  los  tubos  /,  ^',  y  diluida  en  las  partes  I),  E,  cae  por  una  canal 
de  descarga,  en  la  tolva  de  un  segundo  rallo  H,  donde  los  trozos 
que  han  escapado  del  primero  quedan  convertidos  también  en 
pupa  fina,  de  la  que  puede  todavía  extraerse  cierta  cantidad  de 
ficula.  Este  último  efecto  se  obtiene  por  medio  de  un  tamizado 
que  facilita  una  inyección  de  agua  de  los  tubos  /,  f  en  la  criba 
i  tamiz  I K;  de  aqui  pasa  la  pulpa,  libre  de  fécula,  á  un  depósito 
ttterior  que  la  conduce  hacia  un  recipiente  especial. 

Los  líquidos  cargados  de  fécula  del  primer  cedazo  1)  E.  y  del 
^ndo  I  K,  corren,  por  los  receptores  inclinados  F  G  y  L  M,  al 
primer  cedazo  depurador  N  O.  El  liquido  cargado  de  fécula  corre, 
«el extremo  del  receptor  de  este  cedazo,  á  un  recij)¡ente,  Q,  don- 
deuna  segunda  bomba  V  le  sube  al  segundo  y  último  depurador 
Tr,  por  medio  del  tubo  Z.  La  fécula,  separada  por  estos  dife- 
wites  tamizados  de  la  película  que  la  envolvía  y  á  la  cual  se  da 
d  nombre  de  salvado  en  las  fábricas ,  es  arrastrada  por  el  agua 
«obre  el  receptor  V  Y  X  que  la  dirige  á  grandes  cubas  donde  se  de- 
posita, en  las  que  se  opera  el  último  lavado,  ó,  mejor  aun,  sobre 
Pl*no8  ligeramente  inclinados,  como  el  descrito  en  la  página  223, 
fiíCura  56,  donde  se  posa,  mientras  que  las  materias  grises  que  la 
ensucian  desajwirecen  con  el  líquido  que  las  tiene  en  suspensión. 
La  fécula  que  queda  depositada  sobre  los  tableros  ó  ])lanos  do 
^  aparato  ó  mesa  de  depósito,  puede  expenderse  directamente 
^  comercio  para  ciertos  asos,  pero  lo  mas  común  es  lavarla,  para 
^  cual  bastan  al  dia  6  ú  8  cubas,  mientras  que  antes,  cuando 
wn  no  eran  conocidas  las  modernas  mesas  de  depósito,  se  nece- 
*Haban  muchísimas  mas  cubas,  mas  tiempo  y  no  se  obtenían  tan 
alíenos  productos. 
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Procedimienio  de  Volker. — ^Existe  otro  procedimiento  para  ex- 
tiner  la  íécubi  de  las  patatas  completamente  distinto  del  que  ve- 
nimos describiendo.  En  este  procedimiento,  que  encontramos  en 
la  química  industrial  de  Wagner,  se  destruye  la  estructura  de  las 
pttatas,  ó  mecánicamente,  ó  por  el  medio  químico  de  putrefac- 
ción, y,  segrun  este  autor,  se  obtiene  mayor  cantidad  de  fécula. 

Una  vez  cortadas  en  rodajas  las  patatas,  se  las  separa  la  ma- 
yor parte  de  su  agua  de  vegetación  por  maceracion  con  el  agua 
y  se  trasforman  en  seguida,  por  un  procedimiento  químico,  en 
una  masa  dividida  finamente ;  al  efecto,  las  patatas  cortadas  se 
disponen  en  montones  de  varios  pies  de  altura,  á  fín  de  que  se 
calienten  espontáneamente;  para  que  las  capas  inferiores  no  es- 
tín  demasiado  apretadas  por  el  peso  de  las  superiores,  lo  cual 
impediría  el  acceso  del  aire,  los  montones  se  hacen  con  capas  al- 
tenativas  de  rodajas  de  patatas  y  de  cañizos  ó  pedazos  de  made- 
f9L.  Estos  montones  se  abandonan  á  sí  mismos  y  á  una  temperatura 
de  30^  á  42**.  Al  cabo  de  ocho  dias,  próximamente,  la  podredum- 
bre se  encuentra  bastante  adelantada  y  la  sustancia  fibrosa  está 
suficientemente  disgregada  para  que  las  patatas  queden  trasfor- 
nfiadas  en  una  masa  blanda  y  i)astosa.  En  esta  masa  pastosa  y  poco 
ííoherente  se  encuentran  mezcladas  juntas  la  fécula,  la  sustancia 
fibrosa  y  la  corteza,  de  tal  modo  que  se  puede  efectuar  mecánica- 
mente y  con  facilidad  la  sepamcion  completa  de  la  primera.  Con 
^^te  objeto  se  remoja  la  masa  en  el  *A^\m  y  se  le  hace  pasar  á  tra- 
^és  de  un  tamiz  de  grandes  mallas,  que  retiene  las  partes  mas 
^"'"'iesas.  La  separación  dy  las  partículas  mas  finas  se  efectúa  por 
J^^dio  de  un  tamiz  de  crin  ó  de  tela  metálica,  cuyas  mallas  son 
^^^^tante  pequeñas  ¡mra  que  no  deje  paso  mas  que  á  la  fécula  y  á 
^^  fibras  mas  finas.  La  separación  de  los  granos  de  fécula  de  es- 
^^^  láltimas  se  hace  por  medio  de  lavados;  las  fibras  son  en  tal  caso 
^^^^^stradas  por  el  agua,  mientras  que  los  granos  de  fécula  mas 
•*^s^dos  permanecen  en  su  sitio. 

^  ^     JSscurrido  y  desecación. — Una  vez  bien  depurada  la  fécula,  se 
^^^ye  en  un  poco  de  agua  y  se  vierte  en  pequeños  moldes  de  ma- 
Uenos  de  agujeros  y  provistos  int(TÍormeute  de  tela  basta. 
,)ues  del  primer  escurrido  que  experimenta  la  fécula  en  los 
^^^Ides,  en  los  que  (jueda  en  forma  de  masa  ó  pan,  se  llevan  á  un 
'^^¡^or  al  aire  libre  cuyo  suelo  está  formado  por  una  capa  espesa 
^•eso  que  ayuda  la  desecación  absorbiendo,  como  ya  sabemos, 
gran  parte  del  agua  interpuesta.  Al  cabo  de  24  horas  de  per- 
•nencia,  contiene  todavía  33  á  4o  por  100.  En  tal  estado,  se 
^•'^ina  fécula  verde,  y  se  la  expide  a  los  fabricantes  de  glucosa. 


i 
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En  cuanto  á  la  que  debe  ser  vendida  bajo  el  nombre  de  fécul 
seca,  aun  cuando  contiene  todavía  18  por  100  de  agfoa,  segnn  yi 
manifestamos  al  principio,  se  la  lleva  á  la  estufa  de  aire  caliente 
cuya  temperatura,  durante  las  primeras  horas,  no  debe  excede 
(le  40°  á  50°,  pero  que  se  puede  elevar  sucesivamente  hasta  70*  ; 
aun  80°.  Al  cabo  de  18  á  20  horas,  está  va  la  fécula  seca.  Ku  se 
guida  se  la  hace  pasar  entre  cilindros  de  bronce  para  deshacer  lo 
trozos  ligeramente  aglomerados,  se  tamiza  y  se  la  pone  en  saco 
ó  en  paquetes. 

Paní  obtenerla  en  agujas,  se  amasa  en  una  pasta  espesa  la  £6 
cula  húmeda  con  engrudo,  y  se  hace  pasar  esta  pasta  á  través  d 
embudos  provistos  de  un  gran  número  de  aberturas  estrechas 
que  por  medio  de  máquinas,  se  llevan  ¿  mía  distancia  constant 
encima  de  una  rejilla.  La  fécula  se  deseca  sobre  esta  rejilla,  y  8( 
expide  en  pequeños  toneles  forrados  interiormente  con  p^pe 
de  paja. 

La  fécula  seca  se  conserva  indefinidamente  al  abrigo  del  ain 
húmedo;  en  otro  caso,  se  hidrata,  se  vuelve  amarilla,  y  acaba po: 
perderse. 

En  las  grandes  feculerias  suele  verificarse  la  desecación  de  li 
fécula  por  medio  de  estufas  continuas,  uno  de  cuyos  modelos 
describiremos  extensamente  al  tratar  de  la  fabricación  de  cervezas 

Aplicación  de  los  Aidro-exíracíores.—llñn  empezado  á  emplear 
se,  y  con  éxito,  en  las  feculerias,  la.s  turbinas  ó  hidro-extractores 
lo  cual  se  concibe  jx^rfectamonte.  Al  efecto,  una  vez  separada  Ii 
fécula  y  bien  lavada,  se  introduce  en  un  saco  de  piel  de  gamuza 
que  guarnece  la  superficie  interior,  cilmdrica  y  llena  de  aguje 
ros,  del  tambor  del  hidro-extractor  de  cobre.  Por  efecto  de  b 
fuerza  centrífuga,  el  agua  se  tamiza  y  escapa  á  través  de  los  po« 
ros  do  la  piel,  mientras  que  la  fécula  queda  retenida  por  la  envol 
vente,  y  se  deposita  sobre  la  superficie  interior  bajo  la  forma  di 
un  cilindro  Imeco  de  paredes  consistentes.  Este  depósito  no  se  ve 
rifica  nmica  sin  una  separación  ó  clasificación  de  las  materisi 
extrañas,  segim  su  densidad.  Los  cuerpos  mas  pesados,  tales  comi 
la  arena,  son  proyectados  á  la  circunferencia  del  cilindro  de  üé 
cula,  mientras  que  los  cueri)os  ligeros,  tales  como  el  carbón,  etc= 
quedan  en  la  sui>erficie  interior.  Bastará,  pues,  raspar  ligeramea 
te  las  dos  superficies  para  obtener  la  fécula  blanca  al  estado  d 
mayor  pureza. 

Los  hidro-extractores  se  aplican  muy  especialmente  en  la  í^ 
bricacion  de  azúcar,  y  por  este  motivo  reservamos  su  descripci 
para  cuando  tratemos  de  dicha  fabricación. 
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Aplieadon  de  las  prensas  eonUnuas.— Puédese  también  sacar 
grBJi  partido  en  feculeria  del  empleo  de  las  prensas  continuas, 
corno  lo  está  ya  confirmando  la  experiencia. 

En  la  mayor  parte  de  las  feculerías,  los  residuos  pobres  ó  libres 
de  almidón,  no  son  utilizados  en  la  alimentación  directa  del  ga.- 
nttdo.  Los  labradores  que  sumiiiLstrun  las  patatas,  rechazan  el 
empleo  de  este  alimento,  mucho  mas  acuoso,  y  según  su  frase, 
cdemasiado  frió.)»  Y  el  industrial  queda  embarazado  con  una  can- 
tidad de  residuos  que  se  ve  con  frecuencia  obligado  á  guardar  en 
fosas,  y  que  son  para  él  una  causa  frecuente  de  inconvenientes 
que  comprometen  en  ciertos  casos  la  vitalidad  de  su  fábrica.  Las 
infiltraciones  de  las  aguas  que  escurren,  vienen  á  corromper  los 
pozoe  vecinos;  las  fermentaciones  pútridas  se  desarrollan  durante 
el  verano;  y  aparte  de  estas  inconvenientes,  el  industrial  deja 
perder  ciertos  productos,  que  se  consideran  en  algunas  fábrica*^ 
cooio  capaces  para  pagar  una  gran  parte  de  los  gastos  de  fabri- 
cacicm. 

A  pesar  de  ser  su  trabajo  incompleto  y  costoso,  en  cierto  nú- 
ínero  de  fábricas  se  emplean  las  prensas  de  tornillo  para  desecar 
los  residuos  á  que  venimos  refiriéndonos,  y  secarlas  en  seguida 
^  la  estufa.  En  otras,  se  emplea  la  prensa  liidráulica.  Después  de 
'^Petidos  ensayos,  el  Sr.  Cliamponnois,  que  ya  hornos  citado  an- 
^9  ha  aplicado  su  prensa  contínmi  figura  59'  á  la  presión  de 
^^^  residuos,  habiendo  obtenido  los  resultados  mas  felices.  1^ 
experiencia  adquirida  en  diferentes  feculerías  en  que  ha  sustitui- 
do su  prensa  á  la  hidráulica,  ha  demostrado  que  aquella  puede  al- 
^^^■lizar  al  menos  el  mismo  grado  de  presión,  es  decir,  IG  por  100 
Prtximamente  de  pulpa  del  peso  de  la  ¡rntata.  Además  de  esta.s 
▼eutajas,  como  supresión  de  todo  gasto,  mano  de  obra,  sacos,  etc.; 
^  toanejo  y  entretenimiento  están  al  alcance  de  los  obreros  me- 
^08  inteligentes  de  las  feculerías;  las  repaniciones  son  raras  y  fá- 
^®s  de  ejecutar;  su  superficie  filtrante  es  rígida  y  resistente  á 
*08  xoayores  esfuerzos  de  presión;  no  experimenta  ningún  frota- 
^^ixto  el  residuo  sobre  los  cilindros  que  desarrollan  continua- 
mente la  pulpa  prensada;  la  disposición  particular  de  esta  super- 
^cie  filtrante,  que  da  ciertas  lumbreras  ó  aberturas  dispuestas  en 
*^élice  continua,  constantemente  limpiada  por  los  cuchillos  que 
^*^®pTeiuien  la  pulpa  prensada,  es  una  garantía  de;  mantenimiento 
de  la  limpieza  de  estas  aberturas,  que  permanecen  tan  activas  y 
^^  abiertas  al  cabo  de  tres  meses  de  fabricación  como  en  el  pri- 
dia. 
I^  pulpa  que  sale  de  esta  prensa,  resuelta  mejor  en  la  estufa 
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que  la  de  las  preuaas  hidráulicas;  esta  última  enrojece  por  el  uiu- 
clio  tiempo  que  está  sobre  la  rejilla,  sea  á  cauí^a  del  gTa.a  es¡»e- 
9ür  de  las  tortas,  ú,  si  están  divididas  estas,  á  causa  de  las  partes 


friaa  que  obstruyen  aquella  y  paralizan  6  dificultan  el  paso  del 
aire  caliente.  La  pulpa  tie  la  prensa  ChamiMmnois,  por  el  contmriu. 
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«e  prvsenta  en  plaquítaa  delgadas,  dea&n-üUadHs  pur  los  cilindros, 
y  que,  situadaH  sobre  la  rejilla  de  la  estufa,  se  sostienen  y  dan 
paso  Acil  ¿  Is  corriente  del  aire  caliente;  las  superticies  de  con- 
tacto del  aire  ae  aumentan,  y  el  extraordinario  grado  de  pre- 
sicm,  que  corresponde  &  35  y  37  por  100  de  materia  seca,  hace  que 
Im  desecación  sea  regular  y  rápida,  de  donde  resulta  una  impor- 
e  economía  de  combustible.  A  estas  condiciones  de  la  deseca- 
a  es  á  la.<«  ^ue  debe  la  ventaja,  muy  ajireciada,  de  dar  salvados 
j»;  tombien  ta  debe  á  la  rapidez  de  la  presión,  en  que  la 
instantáneamente  sometida,  sin  manipu^cion,  á  su 

■  dv  los  «mices. 

■  pul)>a,  al  salir  de  los  tamices,  es  enviada  por  la  bomba  or- 
K  qu*-  |>úseen  todas  las  feculerías,  á  un  malaxador,  cuyo  ob- 

1  princi|tal  es  mantener  esta  pulpa  en  estado  honiofréneo,  y 
;  la  trituración  que  sufre  desprende  las  partes  de  fécula 
que  puilii'mu  quedar  adheridas  á  los  tílamentos  de  la  pul[)a,  6  di- 
MCtemnite  k  la  prensa.  Esta  cuesta  menos  que  las  prensas  hi- 
itlÉníirin.  y  puede  quedar  pa^da  desde  la  primera  campaña  por 
Is  economía  de  gastos  de  toda  cla.se  que  exigen  estns  últimas. 

Cns  de  las  últimas  ventajas  de  esta  prensa,  es  la  de  extraer 
todavía  cierta  cantidad  de  fécula  en  el  agua  de  presión,  ]>or  muy 
bien  hecho  que  esté  el  tamizado. 

Por  todas  estas  razones,  aconsejamos  la  introducción  en  la  fe- 
rulería  de  esta  prensa  ú  otra  aniUoga. 

FABRICACIÓN  DEL  AUÍIIMIX  DE  AHIÍdZ  V  DE  M.WZ. 


A  huJo*  deúrros. — Tres  proc<Hlimientos  principalmente  ae  cu- 
■oeen  para  extraer  el  almidón  del  iirroK-.  1.",  el  de  Jones;  2.",  el 
de  Coleiiian;  3."  el  de  Hoffmann.  Veamas  íU'húv  luego  en  lo  que 
eoBKSte  el  primero,  que  creemos  superior  al  segundo. 

Los  álcalis  cáusticos  y  sus  carbonatas,  tienen  la  tan  conocida 
I*opiedad  de  disolver  ti'icilmeute  el  íflúteii — esta  propiedad  ha 
rido  también  utilizada  en  la  motliiicaciou  del  procedimiento  Mar- 
tin,—que  se  precipita  en  segmida,  neutralizando  el  líquido  ])or  un 
^cido.  Kn  esta  propiedad  precisamente  está  fundado  el  pi-ocedi- 
mieato  que  vamos  á  describir. 

El  liquido  alcalino  que  se  eni])lea,  es  una  disolución  de  potasa 
ú  de  sosa  cáusticas  que  contiene  de  28U  á  290  gramos  de  álcali  por 
liíctóUtro.  Las  maiiii}ulnc¡one»  se  ejecutan  en  cinco  series  de  cu- 
Iw,  de  las  que,  las  dos  primeras,  son  de  cobre  ó  de  hierro  esta- 
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nado,  para  resistir  á  la  acción  de  los  líquidos  alcalinos,  y  las  otrac 
tres  son  de  madera. 

El  arroz  y  el  líquido  alcalino,  en  la  proporción  de  un  kilógra 
mo  el  primero  por  5  litros  del  secundo,  se  introducen  al  mismc 
tiempo  en  las  cubas  metálicas,  donde  se  verifica  una  maceracioE 
de  24  horas,  trascurridas  las  cuales  se  decanta  á  las  cubas  de  li 
cuarta  serie  el  líquido  que  sobrenada,  por  medio  de  un  sifón  d( 
estaño;  cuyo  líquido  es  reemplazado  en  seguida  por  agua  firesca 
con  el  objeto  de  lavar  el  arroz.  Esta  agua  de  loción  cuyo  volu- 
men es  doble  que  el  del  liquido  alcalino  decantado,  se  pasa  á  si 
vez  á  las  cubas  de  la  serie  quinta.  £1  arroz  bien  escurrido,  se  ma* 
chaca  entre  dos  cilindros,  después  se  pasa  por  entre  tamices  d( 
brochas  que  retienen  el  salvado  y  cuerpos  extraños. 

El  producto  de  este  tamizado,  reunido  al  depósito  de  las  cubai 
de  la  quinta  serie,  es  tratado  de  nuevo  por  la  disolución  alcalim 
del  ^mdo  indicado,  en  la  proporción  de  10  litros  del  liquido  po 
kilónframo  de  arroz,  en  las  cubas  estañadas  de  la  serie  segunda 
La  mezcla  agitada  varias  veces  durante  24  horas,  es  abandonad! 
al  reposo  durante  tres  dias  próximamente;  después  se  decanta  i 
las  cubas  de  la  serie  cuarta  el  líquido  alcalino  que  sobrenada  i 
que  contiene  el  gluten  en  disolución.  Se  trata  de  nuevo  el  almi 
don  por  el  agua  fresca  en  cantidad  doble  que  el  liquido  alcalim 
retirado.  En  cuanto  se  ha  formado  el  depósito,  al  cabo  de  oni 
hora  poco  mas  ó  menos  se  extrae  con  el  sifón  el  líquido,  que  tiene 
la  mayor  parte  del  almidón  en  suspensión,  hasta  el  nivel  de  la 
restos  ó  impurezas  del  tejido  vegetal.  El  líquido  decantado  se 
pasa  por  tamices  finos  de  seda  y  se  vierte  en  las  cubas  de  la  ter 
cera  serie,  donde  al  cabo  de  un  reposo  de  tres  dias,  el  almidoi 
queda  en  aptitud  de  ser  tratado  como  de  ordinario  y  poder  sei 
expedido  al  comercio. 

Para  aprovechar  el  gluten  que  contiene  la  disolución  recogidí 
en  las  cubas  de  la  serie  cuarta,  se  neutraliza  la  sosa  por  el  &cid( 
sulfúrico,  y  al  cabo  de  12  horas  de  reposo  se  decanta.  El  glútei 
depositado,  se  lava,  seca,  y  se  muele  después  para  darlo  al  ganada 

El  procedimiento  Jones  ha  sufrido  diferentes  modificaciones 
Así,  por  ejemplo,  el  arroz  limpio  de  antemano  se  reduce  á  harini 
y  es  tratado  directamente  por  el  álcali;  el  liquido  que  sobrenadi 
contiene  el  gluten  en  la  primera  operación.  Otras  Veces  se  hi 
reemplazado  el  álcali  cáustico  por  los  carbonatos.  El  arroz  lim- 
pio, puesto  en  maceracion  en  el  agua  fría  durante  dos  dias,  esta 
mizado  y  el  producto  cremoso  que  resulta  es  tratado  durante  50 1 
60  horas  por  mía  disolución  que  contiene  5  kilogramos  de  carbo- 
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Uto  de  sosa  por  hectolitro.  Una  vez  el  g'lútcn  disuelto,  se  decanta 
yietennina  la  operación  por  medio  de  lavados  y  tamizados. 

Por  el  procedimiento  Coleman,  el  arroz  remojado  y  reducido  á 
fiplla,  se  diluye  en  cinco  partes  de  agua  que  contienen  500  gnra- 
BOBy  próximamente,  de  ácido  clorhidrico  por  hectolitro.  Al  cabo 
de  HDa  maceracion  de  cinco  dias,  durante  la  cual  se  agita  cada 
coitro  horas,  se  deja  reposar  diez  y  ocho  dias  y  se  decanta.  £1  al- 
nidon  se  trabaja  de  la  misma  manera,  pero  por  una  disolución 
((De  no  contiene  mas  que  123  gramos  de  ácido. 

El  procedimiento  Hoffmann  tiene  por  objeto,  mas  que  obtener 
nn  producto  de  primera  calidaíl  superior,  el  mejor  y  mas  comple- 
to aprovechamiento  de  la  primera  materia  amilácea.  La  especie 
de  papiUa  de  sémola  que  se  obtiene  por  la  molienda  alta  ó  redon- 
da del  arroz, — después  de  macerado  este  con  legia  de  sosa  cáusti- 
ca de  1,5  á  2°  B,  y  lavado  después  con  agua  ordinaria,— ayudada 
por  un  chorrito  de  legia  de  P  B,  se  lleva  por  medio  de  una  bomba 
al  piso  superior  de  la  fábrica  á  una  gran  cuba,  donde  se  añado 
otra  tanta  legia  de  sosa  cáustica  á  P  B;  se  agita  el  todo  durante 
ana  horas,  diluyendo  el  liquido  con  casi  otra  tanta  agua  y  des- 
posa se  deja  en  reposo.  Cuando  se  ha  formado  en  el  fondo  una 
capa  g^s-blanquecina  es  la  ocasión  para  empezar  los  lavados. 

Basta  un  doble  lavado  con  ima  legia  muy  diluida  para  separar 
todo  el  almidón  de  primera  calidad.  £1  liquido  atraviesa  un  céda- 
lo cilindrico  y  llega  á  una  vasija  de  zinc. 

KI  cedazo  tiene  3,5  metros  de  longitud;  su  eje  es  hueco,  lleno 
de  agujeros  y  comunica  con  un  conducto  de  agua  por  medio  de 
un  tubo  delgudo  de  goma.  £1  eje  lleva  á  la  distancia  de  0™,7  cin- 
co muescas  de  hierro  que  están  unidas  por  un  travesano  de  ma- 
den  con  las  otras  ranuras.  £1  cilindro  está  revestido  de  un  tejido 
de  seda  finísimo;  tiene  una  inclinación  total  de  50  milímetros,  y 
tttá  cubierto  de  un  revestimiento  de  madera.  Al  través  de  la 
pm  abertura  central  de  este  entra,  por  una  parte,  el  que  contie- 
ne el  almidón  en  suspensión,  y  por  parte  sale  el  arroz  no  mo- 
lido, malo  y  glutinoso,  etc.  £1  tamiz  da  50  vueltas  por  minuto, 
fií  la  parte  inferior  se  encuentra  una  caja  revestida  de  zinc,  en 
dibndo  de  la  que  están  dispuestas  análogas  aberturas  que  per- 
cutan la  salida  del  liquido  en  varias  direcciones. 

El  liquido  que  sale  se  deja  después  en  reposo  durante  dos  dias 
^otra  vasija.  £n  todo  este  tiempo  se  deposita  todo  el  almidón, 
^  no  ser  que  el  agua  empleada  tenga  condiciones  nocivas  ó  no 
tt  hayan  empleado  logias  bastante  enérgicas.  Ocupémonos  por 
•llora  del  tratamiento  del  almidón  en  frió.  £ste,  extraído  de  la 

IXOUtTBIAB  AQRÍCOLAB,   TOMO  I.  10 
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vasija,  se  trata  en  una  pequeña  cuba  con  una  leg^  muy  dM 
para  eliminarle  la  pequeña  cantidad  de  ^lúteu  que  pudiera  wá 
contener. 

Una  vez  separado  el  gliiten ,  se  ag'ita  de  nuevo  el  almidü^ 
con  agua,  se  tamiza,  y  después  de  haberlo  neutralizado  pardilr 
mente  con  ácido  clorhídrico  diluido,  y  añadido  una 
cantidad  de  ultramar,  se  extiende  sobre  tela  en  capas  de  malí 
Aquí  se  agita  con  frecuencia  para  expulsar  mas  pronto  el 
Cuando  se  ha  soliditícado  el  almidón,  se  corta  éií  gruesoB 
que  se  ponen  á  escurrir  primero  sobre  un  suelo  poroso;  y  despneSy 
cuando  ya  no  presentan  indicios  de  humedad  al  tacto,  se  llevma 
al  secador.  Son  preferibles  los  secadores  de  aire  caliente  ó  á  fue- 
go directo  á  los  de  vapor.  Si  no  se  puede  obtener  de  otro  modo 
una  buena  circulación  del  aire  en  el  secador,  algunos  emplean  vo 
aspirador  para  extraer  el  aire  húmedo.  Su  temperatura  debe  man- 
tenerse entre  50^  y  60^.   Apenas  se  ha  formado  en  los  panes  au 
costra  de  2  á  3  milímetros ,  se  rasca  y  se  envuelven  en  papel  poio- 
so,  dejándolos  secar  últimamente  en  el  secador.  Pasados  coaln) 
dias,  hay  que  ocuparse  ya  de  la  expulsión  del  aire  húmedo;* 
cierran  todas  las  aberturas,  y  se  eleva  la  temperatura  á  70^  ó  7S*,  7 
al  cabo  de  otros  dos  dias,  se  encuentra  el  pan  con  un  aspecto  aá 
cristalino,  y  se  han  formado  en  su  superficie  radiaciones  conver- 
gentes hacia  el  centro.  Se  saca  entonces  del  secador,  y  se  dejaai- 
friar  en  un  sitio  seco. 

Volvamos  ahora  al  residuo  gris  reunido  en  la  tina  despuefldd 
primer  lavado  y  conteniendo  almidón  puro,  almidón  glutinoBOi 
gluten  y  granos  de  arroz  no  macerado.  Esto  se  mezcla  en  av 
poca  tigUH  y  se  pasa  en  seguida  por  el  tamiz;  el  grano  de  airtf 
vuelve  al  molino  y  el  liquido  pasa  á  una  cuba  á  propósito,  donde 
se  añade  un  poco  de  gluten  de  trigo  de.scompuesto,  lo  que  prod»* 
ce  la  fermentación. 

En  seis  ú  ocho  dias  el  gluten  está  suficientemente  reblandecí' 
do.  Entonces  se  introduce  la  masa  en  un  hidro-extractor  para  «- 
imrar  la  susUincia  disueltti;  una  vez  sacada  del  hidro-extractor» 
se  le  añtule  agua  y  un  poco  de  sosa  y  se  lava  tantas  veces  coroo 
antes;  después  se  introduce  en  un  extractor  de  refinar,  donde  sí 
deja  depositar  el  almidón  lentamente,  se  separa,  se  lava,  espn- 
miéndole,  y  se  coloca  en  los  moldes. 

La  primoni  condición  para  establecer  una  fábrica  de  alflu- 
don  de  arroz,  en  cirounstancias  favorables,  es  poseer  ó  disponer  d^ 
agua  perfectanu'nte  clara  y  que  no  contenga  sustancias  orgánica 
ni  hierro.  La  presencia  en  el  agua  de  sulfatos,  cloruro  de  calciOiV 
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eqKcúdmente  de  magnesia,  es  siempre  perjudicial;  en  primer 
hfir  porque  estas  sales  descomponen  la  legia  de  sosa  cáustica 
empleada  en  la  fabricación,  y  de  aquí  que  neutralizan  su  acción; 
|iQr  otra  parte,  porque  el  hidrato  de  magnesia  que  se  forma  hace 
fue  «a  bastante  difícil  la  separación  del  almidón  mas  fino  por 
■ediode  lavados.  El  cloruro  de  sodio  ejerce  á  veces  una  inñuen- 
di&tTorable  en  cuanto  á  la  separación  de  las  diveii'sas  calidades 
deilmidon.  Si  el  agua  no  fuese  de  la  calidad  exigida,  se  puede 
noediAr  este  inconveniente  siempre  que  la  impureza  consista 
ah  presencia  de  sustancias  minerales,  precipitándola  por  medio 
le  h  oportuna  cantidad  de  carbonato  sódico  ó  de  sosa  cáustica,  al 
(pese  puede  adadir  un  poco  de  cal  viva;  el  precipitado  que  se  f or- 
nees ftcilmente  separado  y  contiene  bajo  la  forma  de  sulfato  só- 
lieo  todo  el  ácido  sulfúrico  que  existia  en  el  agua.  El  empleo  del 
ctoaro  de  bario  no  es  conveniente  porque,  si  se  emplease  en  exce- 
üH  lo  cual  es  muy  fácil,  comunicarla  al  almidón  propiedades  vc- 

QQ08B8. 

Alikídon  de  waie.— Iguales  procedimientos  podrían  emplearse 
f^  la  extracción  del  almidón  del  maiz,  pero  nosotros  creemos 
J*8fisp¡ble  para  este  efecto  el  que  vamos  á  describir  y  que,  como 
•verá,  pertenece  á  los  llamados  procedimientos  mecánicos,  como 
**  dé  Martin. 

Después  de  lavados  perfectamente  los  granos  de  maiz,  se  les 
^Iptie  á  remojo  en  el  agua  durante  algún  tiempo,  y  asi  que  se  han 
5**^chado,  se  les  muele,  en  un  molino  de  piedras  horizontales  que 
*^  reducen  á  papilla  fina,  que  se  diluye  con  agua.  El  líquido  cor- 
^  por  largas  canales  planas  de  pequeña  pendiente,  que  pueden 
•^  las  mesas  de  depósito  ya  conocidas,  y  abandona  la  fécula, 
^*«itras  que  arrastra  el  gluten  y  la  fibra  vegetal  de  menos  den- 
^^9A  hasta  las  cubas.  Así  que  se  ha  formado  el  depósito  en  las 
^tías,  se  decanta,  se  liace  secar  y  se  vende  para  el  ganado.  En 
*^^nto  á  la  fécula,  se  la  lava  varias  veces  con  agua  pura,  se  la 
^•^sa  en  seguida  en  las  turbinas  ó  por  otros  procedimientos  de  los 
^^^*ocido8,  y  finalmente  se  lleva  á  secadores  bien  ventilados. 

OTROS  ALMIDONES. 

Almidón  de  habas.— MX  bajo  precio  de  la  primera  materia,  y 
^  ealidad  particular  del  producto  que  se  obtiene,  son  motivos 
'^^«s  que  suficientes  para  que  se  haga  la  extracción  del  almidón 
^^  las  habas,  siempre  que  las  otras  circunstancias  concurran  al 
'^^líino  fin.  El  nrocedimiento  de  extracción,  debido  al  Sr.  Risler, 
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no  puede  ser  mas  sencillo,  como  vamos  á  ver  en  segruida; 
digamos  ante  todo  que  la  composición  de  las  habas  es,  tér 
medio,  según  el  Sr.  Einhoff,  en  100  partes: 

Materia  volátil 15,624 

Almidón 84,166 

Legumlna 10,859 

Albúmina 0,807 

Azúcar 0,000 

Mucilago 4,600 

Materias  feculentas,  fibrosas  y  cortesas. .  25,997 

Extracto  soluble  en  el  alcohol 3,541 

Sales 9,766 


Se  empieza  por  poner  en  remojo  durante  24  á  30  horas,  los 
nos  de  habas,  para  que  se  empapen  suficientemente;  en  tal  efi 
se  someten,  en  un  molino  de  trigo,  á  la  molienda  que  se  íavc 
por  medio  de  un  chorrito  de  agua  que  corre  del  centro  hác 
circunferencia. 

La  pulpa  pastosa,  obtenida  de  este  modo,  pasa  por  los  tan 
cilindricos  ya  conocidos.  £1  liquido,  que  arrastra  los  granos  ¡ 
láceos,  pasa  á  los  planos  inclinados  ó  mesas  de  depósito,  tam 
conocidas,  en  las  que  queda  retenido  el  almidón  blanco  y 
grueso;  el  que  continúa  en  suspensión  se  deposita  lentament 
grandes  cubas  ó  recipientes.  £1  depósito  que  se  compone  de  «oí 
cias  nitrogenadas,  grasas  y  minerales,  y  granos  sumamente  1 
de  almidón,  se  hace  escurrir  sobre  telas,  y  se  puede  distri 
enseguida  añadiéndole  en  cantidad  conveniente  á  las  raci 
alimenticias  de  los  animales,  ó  bien  se  le  deseca  para  po( 
conservar  ó  expedir  lejos.  Si  se  verifica  la  desecación  con  bai 
te  rapidez  para  evitar  la  alteración  pútrida,  el  producto  n 
do,  bajo  la  forma  de  granulos  ó  de  harina,  formará  uno  é 
alimentos  mas  económicos  para  el  hombre. 

El  almidón  de  habas  produce  tanto  engrudo  como  el  de  cfl 
fias  de  las  Indias,  pero  mas  transparente,  es  decir,  vez  y  m* 
lo  que  el  almidón  de  trigo;  por  otra  parte,  como  el  engrude 
habas,  retiene  mayor  cantidad  de  agua,  es  económico  y  deja  i 
suave  el  lienzo  preparado  con  él. 

Almidón  de  castañas  de  Indias.— 1a  extracción  del  ahni 
de  las  castañas  de  la  India,  ha  tomado,  sobre  todo  en  Frai 
gran  incremento;  no  tan  solo  los  gastos  de  fabricación  son  me 
subidos,  sino  que  el  rendimiento  es  mayor  que  con  las  pala 
siendo  el  producto  tan  hermoso  como  el  de  los  cereales.  Sej 
Wagner,  100  partes  de  castañas  de  Indias,  dan  19  á  20  por 
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de  almidón  seco,  que  se  distingtie  por  el  sabor  alg'o  amargt)  en 
geoenl.  Hé  aquí  el  procedimiento  de  fabricación^  según  el  se- 
ñor GiIIias. 

Se  rallan  las  castañas,  sin  necesidad  de  quitarlas  la  corteza,  y 
li  pulpa  resultante  se  lava  con  agua  sobre  un  tamiz  convenien- 
temente dispuesto,  con  el  objeto  de  retener  los  restos  leñosos.  Es- 
tos últimos  se  someten  á  una  trituración  y  fricción  entre  dos  ci- 
lindros laminadores  que  giran  en  sentido  inverso.  £1  liquido  ta- 
ouado,  abandonado  al  reposo,  deposita  la  fécula,  que  se  lava  en 
sqruida  con  agria  que  contiene  de  40  ó  50  gramos  de  alumbre  por 
QKia  200  á  300  kilogramos  de  fécula,  y  después  con  agua  acidu- 
lada con  ácido  sulfúrico,  ó,  como  propone  Payen,  con  agua  car- 
gada de  ¿cido  sulfuroso.  £1  principio  amargo  de  las  castañas  se 
dimdye  en  el  agua  y  las  disoluciones  alcalinas,  y  puede  ser  eli- 
ninado  por  repetidos  lavados. 

Por  lo  demás,  hé  aqui  la  composición  de  las  castañas  de  In- 
dias, descortezadas,  según  Hermbstaedt: 

Almidón 35,42 

Goma 13,54 

Albúmina 17,19 

Extracto  amargo 11,45 

Aoeite  graso 1,24 

Celulosa 19,78 

Total 98,62 

C^nelnsion.'-'lJuo  de  los  problemas  que  mas  deben  preocupar 
i  la  industria  almidonera,  es  el  encontrar  una  primera  materia 
VKá  la  vez  que  resulte  mas  barata  que  las  hasta  aquí  empleadas 
pva la  extracción  de  la  materia  amilácea,  no  esté  tan  expuesta  á 
Im  variaciones  de  precio  como  el  trigo ,  patatas,  y  demás  frutos 
i  semillas  alimenticias.  Entre  otras  plantas  de  las  propuestas  á 
«te  fin,  el  Sr.  Payen  indica  la  Chacrophyllum  bulbomin^  que 
píede  dar  hasta  25  por  100  de  su  peso  de  almidón  de  excelente 
calidad. 


m. 

FABRICACIÓN  DE  LA  DEXTRINA  Y  DE  LA  GLUCOSA. 

FABRICACIÓN  DE  LA  DEXTRINA. 

(7mefaíieía¿ef.— Ladextrina,  llamada  también  gomalina,  ami- 
lina,  goma  de  Alsacia,  etc. ,  es  una  sustancia  de  igual  composi- 
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cíon  que  el  almidón,  es  decir,  que  es  su  Lsomérico;  es  soluble  < 
el  apTua  é  insoluble  en  el  alcohol,  y  desvia  á  la  derecha  el  plai 
de  polarización  de  la  luz,  lo  que  le  ha  valido  el  primer  nombí 
Al  estado  puro,  la  dextrina  es  incolora  y  semejante  á  la  gotí 
arábiga,  pero  generalmente  se  presenta  colorada  en  amarillo. 
iodo  no  la  colora  en  azul,  como  sucede  con  el  almidón,  sino  i 
rojo  amaranto  débil.  Bajo  la  influencia  de  los  ácidos  débilesi 
dextrina  se  trasforma  en  azúcar  de  uva  ó  dextrosa. 

La  composición  de  la  dextrina  del  comercio  es  extremad 
mente  variable,  según  resulta  de  los  siguientes  análisis  del  s 
ñor  Forster: 

1."              2."         8."  !.•  s.»          «.• 

Dextrina  Almidón     Dex-  Alnüd 

P"^«*  tostaao   trin»  ^^""^  Dertriim  ^^^^^ 

Lan^ensalsa.  oMoro.    parda.  lina.      rwjtL,       oUao 


Dextrina 72,45  70,43  63,60  59,71  4»,78  5^ 

Azúcar 8,77  1,92  7,67  5,76  1,42  0,2 

Sustancias  insolubles.  13,14  19,97  14,51  20,64  30,80  86,4' 

Agua 5,64  7,68  14,22  13,89  18,00  7,91 

100,00       100,00  100,00  100,00  100,00    100,0 

1a8  aplicaciones  de  la  dextrina  son  muy  variadas:  en  vez 
la  goma  arábiga  y  otras,  sirve  para  la  impresión  de  los  tejidc 
para  aprestar  y  espesar  los  mismos,  para  el  encolado  de  las  v 
dirabrcs,  para  barnizar  los  mapas  y  el  i>apel,  para  encolar  ( 
frió;  se  la  emplea  i)ara  obtener  tiras  inamovibles  en  las  fractun 
en  la  fabricación  de  panes  de  lujo,  cerveza  y  vinos  de  frutos,  í 
la  preparación  de  una  especie  de  emplasto  inglés,  etc. 

Procedimientos  pri7icipales  de /abricacion,—^T2L  preparar 
dextrina  se  emplea  casi  siempre  la  fécula  de  patatas  y  raras  ^ 
ees  el  almidón  de  trigo,  porque  la  primera,  sobre  ser  mas  bara 
es  mucho  mas  pura  que  el  último.  Esta  fabricación  puede  ha^e 
se  con  arreglo  á  varios  procedimientos  que  pueden  reasumir 
en  los  siguientes:  1.^,  tostado  lento  de  la  fécula;  2.**,  por  la  a 
cion  del  ácido  nítrico  sobre  la  misma;  3.°,  calentando  á  esta  c« 
el  ácido  sulfúrico  diluido;  4.",  trati'uidola  por  una  infusión 
malta. 

Tostado  fewto.— Este  procedimiento  varía  bastante,  según  1 
casos.  I- ñas  veces  se  extiende  la  materia  amilácea  sobre  plac 
de  i)ahustro  (jue  se  disponen  paralelamente  en  una  estufa  de  ai 
caliente:  el  calor  se  mantiene  durante  tres  horas  á  la  temperel 
ra  de  180^  si  se  trata  del  almidón,  y  á  la  de  200°  si  se  emplea 
fécula.  Otras  veces,  se  encierra  la  materia  amilácea  en  im  cili 
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dfD  de  cobre  ó  de  fundición  que  penetra  en  un  baño  de  aceite 
autenidu  de  180°  á  200°;  y  para  hacer  la  operacioQ  mas  rápida, 
«ittce  funcionar  en  el  interior  del  cilindro  un  agitador  diapues- 
tDgQfon  el  eje.  Otras  veces  se  emplean  hornos  parecidoa  ¿  los  de 
racer  pon,  y  la  materia  amil&cea  se  ag-ita  constantemente. 

El  almidón  tostado  es  siempre  maa  oscuro  que  la  fécula.  Esta 
óJtinia  es  mas  conocida  en  el  comercio  con  los  nombres  de  leío- 
>iiio  y  leiog-oma. 
Jcno*  dtl  ácido  »iMeo.  ^Este  procedimiento,  conocido  tam- 
Men  con  el  nombre  de  procedimiento  Heuzé,  consiste  en  lo  ei- 
fruieote:  Se  añaden  &  1.000  kiló^^ramos  de  fécula  seca  300  de 
tfpia  acidulada  de  antemano  con  2  kiló^^ramos  de  ácido  nítrico 
de  36'  &  40°  B.  La  pasta  se  pone  á  secar  al  iiire  libre;  se  romiie 
4r«pues  con  una  pala;  en  segruida  se  extiende  en  capas  de  3  á  -1 
centimetroB  sobre  placas  de  palastro  provista.s  de  rebordes  dis- 
pucjstia,  como  se  vé  en  la  ñg-um  (30,  en  una  estufa  de  aire  ca- 


"^•^te,  mantenida  entre  110°  á  120".  Al  cabo  de  dos  horas  k  dos  y 
^*<iia,  el  Acido  se  ha  evaporado  y  la  materia  no  contiene  mas 
H^e  una  cantidad  insi{^niticantc  de  fécula  no  trasformwta.  Este 
^*^icedimieQto  da  la  dextrina  blanca,  fécula  soluble  ú  gomosa, 
''^ítrina  Heuzé. 

Hecmplazaudo  el  ácido  nítrico  por  el  clorhidrico,  se  obtU:ni-. 
"^Tun  Uirardin,  un  producto  Iffllnvla  mas  blanco,  que  se  llama 
^iitonces  (Tomalina. 
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Tambieu  puede  sustituirse  el  ácido  nítrico  por  el  sulfúri 
según  ya  hemos  indicado. 

Tratamiento  con  la  malta.—EBte  procedimiento,  que  en  i 
lidad  da  un  jarabe  de  dextrina,  consiste  en  el  tratamiento  del 
midon  por  la  malta  ó,  por  mejor  decir,  por  su  extracto  ó  diásts 
La  aplicación  general  de  este  procedimiento,  seguramente  n 
clio  mas  sencillo^  presenta  algunas  dificultades  en  la  pr&ctí 
una  de  ellas  proviene  de  la  gran  cantidad  de  agua  de  disoluci 
que  hace  el  trasporte  difícil;  otra  que  el  empleo  de  la  malta  h 
que  no  se  pueda  impedir  que  una  parte  del  almidón  se  trasfoi 
en  azúcar  y  que,  á  consecuencia  de  este,  el  jarabe  de  dextrina 
puede  conservarse  bien. 

Este  procedimiento,  en  realidad  es  el  de  fabricación  de  la  ( 
cosa  por  la  malta,  que  veremos  bien  pronto. 

Procedimiento  ÁntAon.—Eí  Sr,  Anthon  propone  un  nu 
procedimiento  para  la  fabricación  de  la  dextrina,  que  nos  pai 
bastante  racional^  al  menos  ¿juzgar  por  su  descripción»  pues 
resultíidos  prácticos  no  los  conocemos  todavía. 

^>a])ido  es  que  hasta  aquí  solo  se  empleaba  la  fécula  pan 
obtención  de  la  dextrina,  y  se  perdía  toda  la  materia  amilé 
contenida  en  las  fibras  amilíferas  de  la  patata,  que  constituye 
75  al  85  por  100  del  peso  de  estas  fibras.  A  fin  de  evitar  esta  } 
dida  se  emplea  ahora  toda  la  patata,  quitándola  primero  todas 
materias  solubles  que  contiene,  haciéndola  digerir  con  agua  li 
ramente  alcalina,  secándola  luego  y  reduciéndola  á  polvo  fiq( 

Kl  almidón  se  acedifica,  como  de  costumbre,  por  una  adíe 
de  5  á  10  por  100  de  ácido  hidrofluosilícico  ó  hidrofluobórico.  S 
extiende  sobre  telas  de  lino  en  una  estufe  calentada  á  38  ó  40**,  c 
de  se  lo  abandona  hasta  que  su  peso  no  disminuya.  Entonces 
eleva  la  temperatura  á  70  ó  75°  y  se  mantiene  esta  mientrai 
almidón  pierde  de  su  peso;  por  último,  se  le  conserva  dura 
media  hom  á  la  temperatura  de  90**. 

El  almidón,  secado  por  completo,  se  coloca  aun  caliente 
cajas  de  pala.stro  y  se  vuelve  á  calentar  durante  una  hora  6  d< 
loo  ó  125**,  después  de  cuyo  tiempo  se  observa  si  la  formacioi 
la  dextrina  ha  terminado,  fundándose  en  que  la  dextrina  enf 
da  y  tratada  i)or  el  agua  fría,  debe  presentar  al  microscopio  1 
niosos  glóbulos  vitreos  y  transparentes. 

El  aparato  que  se  emplea  se  compone  de  una  caldera  cúb; 
de  cimpa  de  hierro,  que  recibe  el  baño  de  agua  fria  y  puede 
lentíirsi^  en  caso  de  necesidad,  á  90  ó  12o".  Colócanse  en  esta  ( 
dera  pequeña  tubos  aplastados,  de  hierro,  cuyas  dimensiones 
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rían  Mgun  las  necesidades,  pero  que  solo  tienen  25  milímetros  de 
graeao  y  sirven  para  elevar  la  temperatura  del  almidón  acidula- 
do y  fleco  de  100  á  125**,  hasta  que  la  formación  de  la  dextrina 
sea  completa. 

Los  tubos  llenos  se  introducen  en  el  baño  de  agua  ó  de  sal, 

colocados  á  una  distancia  conveniente  unos  de  otros.  Cuando  la 

operación  ha  terminado  se  le  separa,  vacía  y  vuelve  &  cargar. 

&tes  tubos  pueden  fijarse  también  en  la  caldera,  y  en  este  caso 

^  fondo  estíi  inclinado  hacia  fuera  y  provisto  de  un  pico  de 

25  milímetros  de  ancho,  que  atraviesa  la  pared  de  la  caldera  y 

rfxTe  para  vaciar  el  tubo.  Este  se  llena  por  un  cuello  que  sale 

fti«a  del  baño. 


FABRICACIÓN  DE  LA  GLUCOSA. 

Generalidades. — La  glucosa  que,  tiene  por  fórmula  química 
H»*ü»*  C'*IP0'-f-5H0i  se  diferencia,  á  parte  de  su  composición, 
«i**  los  demás  principios  azucarados,  por  los  caracteres  siguientes: 
!.•  La  propiedad  de  fermentar  directamente  en  contacto  con 
levadura  de  cerveza,  sin  nece^sidad  de  transformación  prelimi- 
como  sucede  al  azúcar  de  caña  ó  prismático;  2.**,  su  instabili- 
*í«d  en  presencia  de  los  álcalis  y  de  las  tierras  alcalinas,  que  la 
destruyen  á  100®  y  también  en  frió;  3.**,  la  reducción  que  produce 
^^11  una  disolución  de  tartrato  ciiprico-potásico,  originando  un 
pi'ecipitado  amarillo  ó  rojizo  <le  oxídulo  de  cobre. 

La  glucosa,  cristaliza,  en  una  disolución  acuosa,  en  forma  de 
^nasas  esféricas  ó  de  granos  opacos,  blancos;  en  el  alcohol  de 
95^,  da  agujas  finas,  microscópicas  cilindricas;  es  menos  soluble 
^n  el  agua  que  el  azúcar  prismático,  pero  se  disuelve  en  todas 
proporciones  en  este  líquido  hirviendo  formando  un  jarabe  que 
tiene  sabor  azucarado,  pero  que  no  puede  ser  estirado  en  hilos 
como  el  de  azúcar  de  caña.  Para  comunicar  á  igual  volumen  de 
*gxia  el  mismo  sabor  dulce,  son  necesarias  2  1/2  veces  mas  glu- 
coea  que  azúcar  prismático.   A  120**  la  glucosa  tiene  por  fór- 
mula C**H'H)'*;  á  140**,  pierde  aun  mas  agua  y  se  transforma  en 
c*Tamek). 

Bn  la  naturaleza  se  encuentra  la  glucosa  al  lado  del  azúcar 
^<lu¡do  no  cristalizable, — la  levulosa  ó  chilariosa, — en  un  gran 
humero  de  frutos  dulces,  al  lado  también  del  azúcar  prismático 
*^  la  miel;  y  se  obtiene  en  la  industria  por  diferentes  procedi- 
mientos, de  los  que  expondremos  los  mas  i)rincipales. 
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Hé  aquí,  se^n  Wagner,  la  cantidad  media  centeBÍmali 
g^lucosa  que  contienen  diferentes  clases  de  frutos: 

Mbérchigo 1,57  Ciruelas  de  Damasco.  6,26 

Albaricoques 1,80  Grosellas   pintadas 

Ciruelas 2,12  {maqwereaw) 7,15 

Id.      Claudias 3,12  Peras  encarnadas. . .  7,45 

Id.      mirabel 3,58  Id.    diversas S,(Oil 

Frambuesa 4,00       Manzanas. 8,87 

Moras  de  zarza 4,44  Cerezas  agirías ....  8,77 

Fresas 5.78       Moras 9,19 

Arándano 5,78       Cerezas  dulces 10,79 

Grosellas 6,10       Uvns....^ 14,98 

La  composición  de  la  glucosa  tal  y  como  se  encuentra  en 
comercio  es  muy  variable;  sin  embargo,  la  fabricación  de  e 
producto  ba  mejorado  tanto  que,  mientras  hace  pocos  años  a 
apenas  si  contenia  aquella  50  por  100  de  glucosa  piu»,  con  3 
de  materias  extrañas  y  17,5  de  agua,  en  la  actualidad  se  encui 
tra  en  un  estado  de  pureza  bastante  grande.  Véase  sino  el  res 
tado  obtenido  por  el  Sr.  Gschwaendler  en  el  análisis  de  al^rui 
especies  de  glucosa  del  comercio: 


I.  II.  III.         IV.  V. 


Glucosa 

Dextrina 

Agua 

Sustancias  extrañas. 


67,5 

64,0 

67,2 

75,8 

62,2 

9,0 

17,4 

9,1 

9,0 

8,8 

19,5 

11,5 

20,0 

13,1 

24,6 

4.0 

7,1 

3,7 

2,1 

4,4 

100,0        100,0        100,0        100,0        100,0 


I^  glucosa  tiene  grandes  aplicaciones  en  la  confitería ,  fab 
cacion  de  licores,  de  pan  de  especias,  etc.  Se  puede  formar  v 
idea  de  la  importancia  que  este  producto  tiene  ya  en  el  < 
sabiendo  que  solo  Alemania  produce  al  año  próximamen 
12.500,000  kilogramos  de  jarabe  de  glucosa  y  7.500,000'  de  aa 
car  de  glucosa  ó  glucosa  sólida. 

Procedimientos  de  fabricación.— \jsl  glucosa  se  obtiene  ind 
trialmente  de  las  uvas,  y  mas  especialmente  y,  casi  podrian 
decir  casi  exclusivamente,  en  el  dia,  de  la  fécula;  á  pesar  de  es 
diremos  algo  sobre  el  procedimiento  de  fabricación  de  la  gflucc 
con  las  uvas,  porque  puede  tener  algún  interés  en  determinad 
circunstancias.  También  se  puede  obtener  la  glucosa  industri 
mente  de  la  madera,  pero  esto  no  podrá  presentar  ventajas,  da 
caso  que  las  diera,  sino  combinando  esta  fabricación  de  la  glw 
sa  de  la  madera  con  la  del  papel  de  esta  misma  sustancia,  ó  c 
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la  del  ácido  oxálico  y  destinando  aquella  á  la  alcoholizacion, 
como  veremos  al  tratar  de  esta  ultima  industria. 

Glucosa  de  fécula,— Lh,  fécula,  y  la  materia  amilácea  en  g-e- 
i^eral,  se  conviertí»  en  azúcar  "rlucosa,  por  medio  de  la  sacarifica- 
ción, que  puede  verificarse  industrialmentt»  con  los  ácidos  ó  con 
la  diástasa.  La  sacarificación  con  los  ácidos ,  aunque  todavía  no 
^8tá  bastante  bien  estudiada  parece  d(»bida,  sin  embarf^o,  á  una 
Mdratacion  de  la  materia  amilácea  provocada  ó  favorecida  artifi- 
cialmente i)or  la  acción   disolvente  que  los  expresados  ácidos 
ejercen  sobre  aquella,  en  cuya  acción  parece  que  no  se  pierde 
^^Bda  de  ácido    1  .  tín  cuanto  á  la  diástasa,  no  hay  nadie  que 
ignore  sus  efectos  sobre  la  mattTia  amilácea  de  los  ^rranos  en  el 
•efe)  de  la  g'erminacion,  en  el  (¿ue  transforma  á  aquella  en  í^Iu- 
^'osa.  En  esta  reacción  i)recLSjimente  se  funda  la  aplicación  in- 
"Qstrial  á  la  transformación  de  la   materia  amilácea  en  ^lucasa, 
?tte  ha  dado  oríg'en  á  importantísimas  fabricaciones  que  ya  ire- 
mos conociendo. 

De  todos  lo.s  ácidos  emi)lea<l()s  en  la  fabricación  de  la  glucosa, 
y  por  razones  que  pronto  dinamos,  el  i[\\o  mas  ventajas  presenta 
tt  el  sulfúrico. 

Al  efecto  se  empieza  por  sacarificar  la  fécula,  haciéndola  Ue- 
ge^T'  poco  á  poco  al  a^^ua  acidulada  é  hirvien<lo.  lil  rt»cii)iente 
doxxdese  verifica  la  sacarificación,  conocido  ^neralmente  con  el 
i  noxnbre  de  convertidor,  varia  bastante,  siendo  el  mas  empleado 
el  que  representa  la  figura  (il,  que  no  es  otra  cosa  (pie  una  cuba 
C  de  madera,  cuyas  dovas  tienen  un  espesor  <le  10  centímetros, 
forrada  de  plomo  en  su  intí»rior,  y  cernidíi  i)or  una  ta^m  que  debe 
ser  muy  resistente.  \a\  ¡nierta  de  dc^scarg-a  H.  sirvt»  paní  limi)iar 
la  cuba. 

Para  verificar  la  sacarificación,  s*»  (»mi)i(*za  por  introducir  en 

1*  cul)a,  por  la  llave  E  del  tubo/,   cierta  cantidad  de  agiia    30 

liectólitros  por  1,000  kilógnimos  de  fécula  á  tratar  ,  y  se  añade, 

**^^ndo  el  líquido  por  cualquiera  de  los  medios  conocidos,  de  20 

\^^  kilógppamos  de  áci<lo  sulfúrico  de  (>0°  jior  el  embudo  m;  se 

J^^^  la  llave  i  para  la  introducción  del  vapor  de  agua  para  calen- 

^^  1^  masa  en  el  tubo  de  plomo,  cuya  parte  inferior  está  llena  de 

*'8tijero8;  y  mientras  se  calienta  el  líquido,  S(»  diluye  la  fécula  en 

Jj*^  cantidad  de  ag-ua  igiwl  á  la  suya;  aunque  la  temperatura  del 

^^^do  de  la  cuba  Uegtie  á  100**,  S(»  echa  poco  á  i)oco,  i)or  fraccio- 

'      Hé  aquí  U  roMciou,  ciuiikIo  m*  uniploa  el  ácido  sulfiíñco- 

C'«H"(y»,HO-+-S<)»H()H-IOHO---Oi«H'0',5HO-hS()»,HO-h6H() 


r 
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Hé  aquí,  seg'un  Wagner,  la  cantidad  media  centeBiiinl, 
glucosa  que  contienen  diferentes  clases  de  frutos: 

Mbérchigo 1,57  Ciruelas  de  Damasco.  6^4 

Albaricoques 1,80  Grosellas   pintadas 

Ciraelas 2,12  (maqwereaw) 7,15 

Id.      Claudias 3,12  Peras  encarnadas. . .  7,15 

Id.      mirabel 3,58  Id.   diversas 8,0941 

Frambuesa 4,00       Manzanas 8487 

Moras  de  zarza 4,44  Cerezas  agrias .  • .   .  8,71 

Fresas 5.78       Moras 9,19 

Arándano 5,78       Cerezas  dulces 10,79 

Grosellas 6,10       Uvas ^ 14,98 

La  composición  de  la  glucosa  tal  y  como  se  encuentra  a 
comercio  es  muy  variable;  sin  embargo,  la  fiíbricacion  de  \ 
producto  ha  mejorado  tanto  que,  mientras  hace  pocos  años  i 
apenas  si  contenia  aquella  50  por  100  de  glucosa  piura,  con  i 
de  materias  extrañas  y  17^5  de  agua,  en  la  actualidad  se  encu 
tra  en  un  estado  de  pureza  bastante  grande.  Véase  sino  el  re 
tado  obtenido  por  el  Sr.  Gschwaeudler  en  el  análisis  de  alga 
especies  de  glucosa  del  comercio: 

I.  II.  III.         IV.  V. 

Glucosa 67,5  64,0  67,2  75,8  esi^ 

Dextrina 9,0  17,4  9,1  9,0  8,1 

Agua 19,5  11,5  20,0  13,1  24,< 

Sustancias  extrañas.  4,0  7,1  3,7  2,1  4,' 

100,'J        100,0        100,0        100,0       100,( 

La  glucosa  tiene  grandes  aplicaciones  en  la  confitería ,  fa 
cacion  de  licores,  de  pan  de  especias,  etc.  Se  puede  formar 
idea  de  la  importancia  que  este  producto  tiene  ya  en  el 
sabiendo  que  solo  Alemania  produce  al  año  próximamei 
12.500,000  kilogramos  de  jarabe  de  glucosa  y  7.500,000'  de  a 
car  de  glucosa  ó  glucosa  sólida. 

Procedimientos  de/abricacion,—Ls,  glucosa  se  obtiene  m 
trialmente  de  las  uvas,  y  mas  especialmente  y,  casi  podriai 
decir  casi  exclusivamente,  en  el  dia,  de  la  fécula;  á  pesar  de  i 
diremos  algo  sobre  el  procedimiento  de  fabricación  de  la  gluc 
con  las  uvas,  porque  puede  tener  algún  interés  en  determina 
circunstancias.  También  se  puede  obtener  la  glucosa  industi 
mente  de  la  madera,  pero  esto  no  podrá  present^ir  ventajas,  d 
caso  que  las  diera,  sino  combinando  esta  fabricación  de  la  gli 
sa  de  la  madera  con  la  del  papel  de  esta  misma  sustancia,  ó 
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la  del  &cido  oxálico  y  destinando  aquella  á  la  alcoholizacion, 
como  veremos  al  tratar  de  esta  última  industria. 

Glucosa  de  fécula.— La  fécula,  y  la  materia  amilácea  en  ge- 
neral, se  convierte  en  azúcar  g-lucosa,  por  medio  de  la  sacarifica- 
ción, que  puede  verificarse  industrialmente  con  los  ácidos  ó  con 
Ja  diástaaa.  La  sacarificación  con  los  ácidos ,  aunque  todavía  no 
^sté  bastante  bien  estudiada  parece  debida,  sin  embargo,  á  una 
Wdratacion  de  la  materia  amilácea  provoca<la  ó  favorecida  artifi- 
cialmente por  la  acción  disolvente  que  los  expresados  ácidos 
ejercen  sobre  aquella,  en  cuya  acción  parece  que  no  se  pierde 
P^da.  de  ácido  (1).  En  cuanto  á  la  diástasa,  no  hay  nadie  que 
W^iore  sus  efectos  sobre  la  materia  amilácea  de  los  granos  en  el 
*cto  de  la  germinación,  en  el  que  transforma  á  aquella  en  glu- 
*^^^sa..  En  esta  reacción  precisamente  se  funda  la  aplicación  in- 
dust;i'ial  á  la  transformación  de  la   matt»ria  amilácea  en  glucosa, 
9^*e  lia  dado  origen  á  importantísimas  fabricaciones  que  ya  ire- 
nios  conociendo. 

De  todos  los  ácidos  empleados  en  la  fabricación  de  la  glucosa, 
y  I>or  razones  que  pronto  diremos,  el  que  mas  viMitajas  presenta 
^8  el  sulfúrico. 

Al  efecto  se  empieza  por  sacarificar  la  fécula,  haciéndola  lle- 
gpBtp  poco  á  poco  al  agua  acidulada  é  hirviendo.  El  recipiente 
doxxde  se  verifica  la  sacarificación,  conocido  geniTalmente  con  el 
nombre  de  convertidor,  varía  bastante,  siendo  el  mas  empleado 
el  que  representa  la  figura  61,  que  no  es  otra  cosa  que  una  cuba 
C  ci€  madera,  cuyas  dovas  tienen  un  es¡)esor  de  10  centímetros, 
fonrada  de  plomo  en  su  interior,  y  cernida  por  una  tapa  que  debe 
s^r  muy  resistente.  Ui  puerta  de  descarga  H.  sirvt»  paní  limpiar 
ía  cuba. 

P^ra  verificar  la  sacarificación,  s(»  empieza  por  introducir  en 

«*'  cuta,  por  la  llave  E  del  tubo/,  cierta  cantidad  de  agua  .30 

^^ctólitros  por  1,000  kilogramos  de  fécula  á  tratar  ,  y  se  añade, 

f^^t^ndo  el  líquido  por  cualquiera  de  los  medios  conocidos,  de  20 

*^5  kilogramos  de  ácido  sulfúrico  de  00**  por  el  embudo  m\  st» 

^^*^  la  llave  í  para  la  introducción  del  vapor  de  agua  para  calen- 

_**  l«i  masa  en  el  tubo  de  plomo,  cuya  parte  inferior  está  llena  de 

eros;  y  mientras  se  calienta  el  liquido,  s(»  diluye  la  fécula  en 

I .  cantidad  de  agua  igual  á  la  suya;  aunque  la  temi)eratura  del 

^^^do  de  la  cuba  llegue  á  100**,  se  echa  poco  á  i)oco,  por  fraccio- 

^       H¿  aqaí  U  raccion,  cuaudo  «e  cniplcn  el  áci<io  üulf  úrico- 

C'«H"O>,HO-+-S<)».HO-4-10HO=0*WO",5HO-i-S()»,HO-h6HO 
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ses  de  20  litros,  la  papilla  feculenta  por  la  puerta  D,  que  tac 
BÍrve  para  limpiar  el  aparato;  otras  veces  se  suele  ctu^ar  p 
embudo  m;  la  ebuUiciou  se  mantiene  siempre,  y  en  cuanto  f 
añadido  toda  la  fécula,  tendremos  dentro  de  la  cuba  40  hectó! 
de  agriia,  25  kilogramos  de  ácido,  y  1,000  de  fécula.  La  open 
termina  ordinariamente  &  los  tres  cuartos  de  hora  de  balwr 
dido  la  última  fracción  de  fécula;  pero  es  bueno  averigiiar  A 
tivamente  toda  esta  ha  aido  trasformada  en  glucosa,  para  lo 


creemtjs  preferente  A  tod(»s  el  stg-uiente  ensayo:  se  toma  pan 
jmrte  del  liquido  de  la  cuba,  seis  de  alcohol  absoluto;  y  si  to 
fécula  ha  sido  trasformada  en  glucosa,  no  debe  producirse  p 
pitado  alg-uno,  y  sí  solamente  un  pequeño  enturbamiento  ¡1 
glucosa  ge  extrae  de  la  cuba  por  la  llave  r. 

El  Sr.  WagTier  aconseja  que,  cuando  ae  quiera  obtener  la 
cosa  en  forma  de  aziícar  en  vez  de  la  de  jarabe,  se  dupli<j 
cantidad  de  Acido  empleada,  para  abreviar  la  duración  de  la 
Uicion.  Todavía  se  podrá  obtener  en  un  tiempo  mas  corto  la 


in  Altronoa  antoroi,  cutre  olloa  BasHet,  ocouiKÚiui  que  se  liwnt  oxte  eniujo  ooa 
aioiido  Mñal  ■!«  la  eomplet»  aacarificBcion.  el  no  colonne  el  litioido  aacaiiiio  en  Ui 
eito  BQ  en  exacto,  ponine  la  muterín  umiUcoa  se  canvierte  en  hIdcow,  pounilo  an 
deitríno.  tas  tuniioco  w  colora  en  aiul  con  el  ioilo. 
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Uieion,  añadiendo  al  ácido  suiñirico  una  pequeña  cantidad  de 
ácido  nítrico. 

En  el  procedimiento  de  sacarificación  que  hemos  descrito,  hay 
siempre  una  pérdida  sensible  de  materia  amilácea,  que  no  se  tras- 
foTma  en  materia  gomosa,  cuya  cantidad  hacen  llegar  algu- 
H06qaimico6  á  20  ó  25  por  100.  Este  inconveniente,  unido  á  otros 
<liB«  presenta  el  procedimiento  descrito,  no  obstante  ser  el  mas 
emjdeado,  ha  hecho  pensar  en  otros  mas  ventajosos,  siendo  el  me- 
jor de  todos  estos,  en  nuestra  opinión,  el  que  consiste  en  producir 
IwL  sacariñcacion  de  la  fécula  á  altas  temperaturas,  de  las  que  la  mas. 
*>aja  no  es  menor  de  136°,  siendo  la  preferente  la  de  160°,  porque 
además  de  que  acelera  la  operación,  y  por  su  medio  se  obtiene  en 
''otalidad  la  trasformacion  de  la  goma  en  glucosa,  se  consigue  la 
evaporación  del  aceite  esencial  y  cuerpos  empireumáticos  que  pu- 
rera contener  la  fécula.  Para  verificar  la  sacarificación  por  este 
^uevo  procedimiento,  se  emplea  como  recipiente  convertidor,  en 
de  la  cuba  antes  descrita,  una  caldera  parecida  á  las  de  Va- 
á  alta  presión,  forrada  de  plomo  interiormente  que  lleva  en  su 
irior  una  cubierta  que  deja  entre  ella  y  la  caldera  im  espacio 
10  centímetros  que  se  llena  de  ceniza  ó  cualquier  otra  sustan- 
aisladora,  para  evitar  las  pérdidas  de  calor;  está  provista  ade- 
de  un  tubo  de  plomo  que  penetra  en  su  interior  y  está  lleno 
^^  agujeros  para  el  calentamiento  de  la  masa  liquida  por  medio 
^^l  vapor  de  agua;  en  su  parte  superior  lleva  un  tubo  con  su 
^^Trespondiente  llave  para  la  introducción  de  la  papilla  de  fécu- 
^^^  y  por  último,  tiene  un  tubo  de  sangría  en  el  fondo  y  otro  de 
^^«prendimiento  de  vapores  en  su  parte  superior. 

La  marcha  de  la  operación  con  este  aparato  es  muy  sencilla 

^  análoga  é  la  de  la  cuba  antes  descrita.  Se  echan  en  la  caldera 

kilogramos  de  ácido  sulfúrico  diluido  en  23  hectolitros  de 

i,  y  se  eleva  la  mezcla  á  la  temperatura  de  100°;  mientras 

^^to  sucede,  se  forma  aparte  y  en  vasija  abierta  la  papilla  con 

^tros  23  kilogramos  de  ácido  diluidos  en  25  hectolitros  de  agua, 

^uyo  líquido  se  calienta  por  medio  de  un  tubo  de  vapor  á  30°, 

^n  cuyo  momento  se  añaden  poco  á  poco  y  agitando,  1.000  kiló- 

^framos  de  fécula,  calentando  hasta  48°  durante  todo  el  tiempo; 

la  papilla  así  formada  es  la  que  se  añade  á  la  primera  caldera  ó 

convertidor  poco  á  poco  y  manteniendo  la  ebullición.  El  término 

de  la  sacarificación  se  conocerá  como  en  el  caso  anterior. 

De  cualquier  modo  que  la  sacarificación  se  haga,  es  preciso, 
una  vez  terminada,  neutralizar  el  ácido  sulfúrico,  que  es  sin 
ningún  género  de  duda  la  operación  mas  importante  en  la  fabri- 
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cacion  que  nos  ocupa.  Esta  neutralización  se  verifica  por  medio 
de  la  barita  ó  de  la  cal,  que  ambas  forman  con  aquel  ácido  sul&- 
t06  insolubles  que  se  depositarán  en  el  fondo  de  las  vasijas  en 
que  se  opere,  de  modo  que  podrá  obtenerse  el  liquido  sacarino 
neutro  y  claro  por  decantación,  trascurrido  cierto  tiempo  de  re- 
poso; siempre  que  las  circunstancias  locales  lo  permitan  deberá 
emplearse  la  barita,  bien  sea  de  carbonato  natural  ó  artificia!, 
pero  como  esto  sucede  pocas  veces,  es  casi  siempre  empleada  la 
cal,  al  estado  de  lechada  alcalina  ó  de  carbonato. 

La  neutralización  puede  verificarse  en  la  vasija  de  sacarifica- 
ción ó  en  otra,  siendo  preferente  lo  primero;  todavía  en  ebulli- 
ción el  liquido  sacarino,  se  le  va  añadiendo  la  cal  en  lechada  ó  el 
carbonato  por  la  boca  D  abitando  sin  parar,  y  cuando  se  emplea 
este  último  será  indicio  de  que  la  neutralización  está  casi  hecha, 
el  que  no  se  desprenda  mas  ácido  carbónico. que  produce  una 
efervescencia  en  el  líquido  sacarino.  Generalmente  se  aconseja 
como  procedimiento  para  saber  si  la  neutralización  es  completa 
el  reactivo  de  papel  azul  de  tornasol  que,  como  es  sabido,  tiene 
la  propiedad  de  ser  enrojecido  por  los  ácidos;  pero  este  medio, 
por  razones  que  no  son  del  caso,  no  es  bastante  eficaz,  siéndolo 
mucho  mas  la  tintura  de  tornasol.  A  pesar  de  todo,  lo  mejor  que 
puede  hacerse  es  añadir  todavía  250  á  500  gramos  de  carbonato 
de  barita  al  liquido  sacarino  por  cada  10  kilogramos  de  ácido 
sulfúrico  empleado  después  que  el  papel  azul  de  tornasol  no  in- 
dique reacción  acida. 

Después  de  la  neutralización,  se  procede  á  la  evaporación  ó 
concentración  del  siguiente  modo:  así  que  el  líquido  sacarino  ha 
quedado  trasparente  por  haberse  depositado  el  sulfato  insoluble, 
lo  cual  suele  suceder  á  las  diez  ó  doce  horas  de  reposo,  se  decan- 
ta la  parte  clara  á  un  depósito  especial  y  se  lava  el  precipitado, 
añadiendo  á  la  primera  las  aguas  de  loción.  En  tal  estado,  la  di- 
solución de  glucosa  marca  unos  15^  B,  y  debe  ser  concentrada 
hasta  consistencia  de  jarabe.  Con  el  objeto  de  aprovechar  el  ca- 
lor que  llevan  consig'o  los  vapores  que  se  desprenden  de  la  cuba 
de  sacarificación  por  el  tubo  L  de  la  fígiira  61,  este  tubo  se  pro- 
longa hasta  el  aparato  de  concentración  y  circula  el  vapor  por 
el  serpentín  encerrado  en  una  caja  que  tiene  una  chimenea  por 
la  que  se  escapan  los  vapores  desprendidos  de  la  evaporación,  no 
sin  atravesar  antes  por  una  caja  de  lavado  donde  quedan  reteni- 
dos los  productos  volátiles  condensables,  con  el  objeto  de  dismi- 
nuir el  mal  olor  y  caasa  de  inficion  para  la  vecindad.  El  depósi- 
to que  alimenta  la  caja  evaporatoria,  se  llena  por  medio  de  una 
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r  bomba  ó  monta  ¡ugm  de  la  disolución  trase^ifada  ó  decantada  de 
K  giuec^oa;  esta  alimentación  se  gradúa  por  medio  de  una  llave  que 
^  <fe^  correr  el  liquido  á  una  canal  de  donde  cae  en  forma  de  llu- 
*  rti,  j^r  los  agfujeros  que  contiene  la  misma,  en  la  caja  evapora- 
toita,*  saliendo  de  esta  caja  ya  mas  concentrado,  cae  el  liquido 
en  o^ro  depósito  que  á  su  vez  alimenta  la  caldera  [fif^ura  62), 


Fiflmrae2. 

*^^:kfle  el  liquido  sacarino  adquiere  la  graduación  deseada.  La 
•^•'^^^tientacion  de  esta  caldera  se  gnradúa  por  medio  de  una  llave, 
y  ^n  calentamiento  por  medio  del  vapor  de  agua  que  entra  en 
"^  serpentín  convenientemente  dispuesto,  por  el  tubo  (Z  y  se  re- 
í^^la  en  ff.  En  esta  caldera  adquiere  el  líquido  sacarino  la  con- 
^^^"íxtracion  de  30®  B,  en  cuyo  estado  se  le  envía  á  unas  cajas  don- 
^  reposa  y  deposita  todavía  cierta  cantidad  de  sulfato  de  cal;  se 
^  filtra  después,  en  frío,  á  través  del  negro  animal  y  se  le  em- 
"^TTilasi  es  que  se  le  desea  obtener  en  forma  de  jarabe  de  fécula. 
Cuando  se  quiera  obtener  la  glucosa  sólida,  se  lleva  la  con^ 
<^iitaracion  del  líquido  sacarino  hasta  40®  B;  se  le  pasa  en  seguida 
^  IcB  enfriadores  ó  refrigperautes,  donde  se  le  deja  hasta  que  em- 
piecen ¿  manifestarse  las  señales  de  crLstalizaciou,  en  cuyo  caso 
^  le  introduce  en  barriles,  donde  acaba  de  adquirir  la  forma 
*Mida. 

La  preparación  de  la  glucosa  granulada,  está  fundada  en  los 

•^ífUsuxos  principios.  Después  de  la  filtración  á  través  del  negro 

^^Hial,  se  lleva  la  concentración  del  jarabe  hasta  32®  ó  33®  B;  se 

P^sa  en  seguida  á  depósitos  enfriados  exteriormente,  para  que  se 

^^positen  las  sales  insolubles;  trascurridas  unas  treinta  horas,  se 

decanta  la  parte  clara  que  tiene  15®  á  18®  de  temperatura,  y  se  la 

ÍOTie  á  cristalizar  en  barriles  abiertos  por  un  fondo  y  que  tienen 

^1  otro  lleno  de  agujeros,  tapados  con  espitas  ó  clavijas  de  ma- 
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dera;  se  echa  encima  del  jarabe  uua  capa  de  ácido  sulforoeo  pm 
impedir  la  fermentación,  y  al  cabo  de  unos  diez  dias  d  a^ 
granulado  empieza  á  depositarse  y  cuando  la  solidificación  Ikp 
¿  los  dos  tercios  ó  tres  cuartos  de  la  masa^  se  abren  las  esfáteó 
clavijas  del  fondo  para  que  escurra  por  los  agpi:geroB  .la  parteS- 
quida,  que  se  vuelve  á  la  cuba  C  de  la  figura  61,  antes  de  Iam- 
tralizacion  del  ácido  sulfúrico.  El  azúcar  granulado  que  (pA 
en  el  barril,  se  lleva  á  desecar  en  una  estu&  con  una  coméate  de 
aire  de  25^,  colocándolo  sobre  superficies  de  yeso  para  que  absor 
ban  una  parte  del  jarabe  interpuesto;  las  pequeñas  masas  de  ^ 
nos  aglomerados  se  separan  por  medio  de  una  criba  ó  zanoyie 
trituran  después  entre  cilindros,  pudiéndose  comprimir  el  polTO 
en  forma  de  panes. 

Es  indudable  que  la  purga  de  la  glucosa  granulada  es  suscep- 
tible de  mejoras  importantes,  verificándola,  por  ejemplo,  poroK- 
dio  de  agentes  susceptibles  de  disolver  la  dextrina  sin  que  tengu 
acción  sensible  sobre  la  glucosa,  ó  por  medio  de  la  turbina,  en 
cuyo  caso  la  desecación  será  mas  fácil  y  pronta. 

El  empleo  del  ácido  clorhídrico  en  la  iabricacion  de  la  gluco- 
sa, presenta  el  inconveniente  de  que  en  el  momento  de  la  neutra- 
lización por  la  cal,  se  forma  cloruro  de  calcio,  que  es  un  cuerpo 
soluble,  y  que  por  lo  tanto  subsistirá  en  el  jarabe  de  glucosa. 

La  diástasa  se  puede  también  emplear  en  la  fabricación  de  I* 
glucosa  por  medio  de  la  fécula.  Al  efecto,  se  emplea  una  cuba  de 
madera,  dentro  de  la  cual,  y  formando  baño-maria,  se  coloca  una 
caldera  de  metal;  la  cuba  contiene  agua  que  se  puede  calentar 
por  medio  del  vapor;  en  la  caldera  se  introduce  agua  que  ocupe 
hasta  los  2/3  del  volumen  de  la  misma,  elevando  en  seguida  1^ 
temperatura  á  70**  por  medio  del  vapor  introducido  en  el  agua  de 
la  cuba;  en  tal  estado,  se  echa  poco  á  poco  la  fécula  diluida  e* 
su  poso  de  agua,  añadiendo  por  último  la  disolución  de  áikalisB^ 
ó  de  cebada  germinada,  agitando  cuidadosamente,  y  procuraa^ 
á  todo  tnuice  que  en  ningún  caso  esceda  la  temi>eratura  de  1^ 
70*^  indicados.  El  final  de  la  o})eracion  se  conoce  por  medio  d- 
iodo  como  antes. 

El  jarjibe  obtenido  de  e^te  modo  se  filtra,  y  se  le  somete  d^« 
pues  á  las  mismas  operaciones  que  antes  hemos  detallado. 

Este  procedimiento ,  que  es  de  gran  importancia  en  las  xs 
dustrias  de  la  alcoliolizacion,  la  tiene  muy  i>equeua  en  la  de  - 
glucosa. 

Glucosa  de  ki?<w.— El  mosto  de  uva  contiene,  entre  otros  prí^ 
cipios  que  no  interesa  conocer  en  esto  momento,  una  mezcla  di 
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uáear  de  frutos  ácidos  (C^  H12  012)  y  azúcar  de  fécula  ó  glucosa, 
derta  cantidad  de  ácidos,  y  un  cuerpo  especial  llamado  fermento; 
esta  compoBicion  como  se  ve  reúne  las  condiciones  mas  favora- 
bles pan  la  fermentación  ó  trasformacion  de  aquellos  principios 
nacarados  en  alcohol,  ácido  carbónico,  etc.  La  extracción,  por 
lotantOy  de  la  (iplucosa,  no  deja  de  presentar  sus  dificultades.  Los 
cristales  que  se  presentan  en  la  película  de  las  uvas  muy  madu- 
ns,  7  especialmente  en  las  pasas,  no  son  otra  cosa  que  glucosa. 
Cuando  se  trabaja  bien,  1000  partes  ponderales,  de  buenas 
mfis,  dan  por  término  medio  800  partes  de  mosto,  con  las  que  se 
pueden  obtener  200  de  jarabe  á  33^  B.  susceptibles  de  suministrar 
después,  60  de  glucosa  pura  y  140  de  glucosa  bruta. 

Para  preparar  esta  glucosa  aconseja  el  Sr.  Wagner  el  siguien- 
te procedimiento:  se  azufra  el  jugo  de  las  uvas  blancas  para  que 
se  conserve  mas  tiempo  y  pueda  clarificarse  por  el  reposo;  conse- 
ínido  esto,  se  calienta  dicho  mosto  á  una  temperatura  suave,  en 
uia  caldera,  mezclándole  mármol  ó  creta  ó  carbonato  de  barita, 
con  el  objeto  de  neutralizar  una  parte  del  ácido  tártrico;  en  se- 
guida se  calienta  á  la  ebullición  y  se  deja  reposar  durante  vein- 
ticuatro horas,  para  que  se  depositen  las  sales  calizas.  Después  se 
clarifica  el  mosto  con  sangre  de  buey  (para  100  litros  de  mosto  se 
tornan  2  á  3  litros  de  sangre),  se  espuma  y  evapora  hasta  26**  B. 
Pggpues  de  haber  abandonado  el  mosto  á  si  mismo  durante  cierto 
tiempo  en  los  toneles,  se  le  separa  por  decantación  de  las  impu- 
que  se  han  depositado;  se  hace  cocer  hasta  34°  B.  y  se  obtie- 
de  este  modo  un  jarabe,  que  puede  servir  para  la  mayoría  de 
usos  á  que  se  destina  la  glucosa.  Si  quiere  prepararse  la  glu- 
aólida,  se  vierte  el  jarabe,  todavía  mas  concentrado,  en  los 
p^'iatalizadores,  donde  al  cabo  de  tres  ó  cuatro  semanas,  se  deposi- 
cristales  pequeños,  que  se  separan  del  azúcar  incristalizable; 
este  objeto  se  les  introduce  en  forma  de  panes  de  azúcar  para 
f*^TÍos  con  una  disolución  de  glucosa  pura  y  se  separa  toda  la 
^>il08a,  ó  bien  se  les  trata  en  las  turbinas  ó  hidro-extractores. 

VI. 

PASTAS  p;ara  sopa. 

SÉMOLAS. 

Olúten  (franulado.^Como  digimos  al  hablar  del  gluten  en  la 
>Ticacion  del  almidón,  entre  las  varias  aplicaciones  de  aquel 

HIDVtTBIAB  AOBÍCOLAS.  TOMO  I.  17 
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se  encuentra  la  de  una  especie  de  sémola  llamada  (i^lútea  grsuxL  — 

lado,  de  gran  valor  nutritivo.  Los  primeros  que  utilizaron  esl 

preciosa  propiedad  del  gluten  fueron  los  señores  Veron 

de  Poitiers,  y  Martín,  de  Granelle,  porque  por  sus  procedimic 

de  fabricación  de  almidón  de  harina,  puramente  mecánicos^  se 


tiene,  como  ya  sabemos,  una  gran  cantidad  de  aquella  suatanci 
nutritiva,  que  de  no  aprovecharse  en  la  forma  de  gluten  graní 
lado  ó  de  no  ser  empleada  inmediatamente,  cosa  que  no 
es  posible,  se  perdería  bien  pronto,  lo  cual  seria  un  grave  ol 
táculo  para  que  hubiera  progresado  la  industria  almidonera 
el  procedimiento  de  separación  del  gluten. 

Hé  aquí  ahora  cómo  se  prepara  el  gluten  granulado.  El  gl' 
ten  en  estado  fresco,  ó  recien  preparado,  se  mezcla,  dividiéndc^Xo 
á  la  mano  por  pequeñas  tiras,  con  dos  veces  su  peso  de 
En  seguida  se  granula  este  gluten  en  un  cilindro  provisto  inl 
riormente  de  clavijas  de  hierro,  y  en  el  que  gira  un  agitador  c<^: 
céntrico  formado  de  travesanos  que  llevan  cuatro  brazos  prov: 
tos  de  clavijas  semejantes  y  animado  de  un  movimiento  de  rot 
cion  de  50  vueltas  por  minuto.  El  cilindro  gira  con  igual  ve' 
cidad,  pero  en  sentido  contrario. 

Los  granulos,  mas  ó  menos  prolongados  asi  obtenidos,  se 
can  á  la  estufa  y  pasan  ])or  unos  tamices  de  tela  metálica  de 
rios  números,  con  el  olycto  de  obtener  granos  de  diferen.' 
gruesos  y  que  presenten,  para  cada  número,  granos  de  volúi 
igual  próximamente. 

El  gluten  granulado,  cuando  ha  sido  preparado  con  todo      el 
cuidiulo  necesíirio,  es  evidentemente  superior  á  las  diferentes 
tas  ordinarias  de  Italia;  en  efecto,  conteniendo  mas  gluten, 
mas  nutritivo,  dot^vlo  de  un  sabor  mas  agradable  y  conserva 
jor  la  forma  granular  en  la  cocción.  Habiéndose  operado  la 
cía,  asi  como  la  desecación  á  baja  temperatura,  adquiere 
producto,  en  un  líquido  hirviendo,  una  hidratacion  rápida,     ^^ 
necesidad  de  sostener  la  ebullición  mas  tiempo  de  4  á  5  minu.'tofl» 
lo  que  prtíscnta  la  ventaja  de  prevenir  la  alteración  del  gusto    ^^ 
las  sopas,  como  se  veritícaria  esto  por  una  cocción  prolongadB  ^^ 
30  á  40  minutos. 

El  gluten  granulado  es  un  alimento  precioso  en  los  viaj^^ 
para  las  tropas  de  mar  y  tierra,  porque  se  conserva  perfectame^^^ 
te  en  vasijas  cerradas  y  secas,  y  presenta,  á  volumen  y 
iguales,  mayor  auitidad  de  sustancia  nutritiva  que  las  harinas 
las  galletas  de  embarque. 

Álcuzcuz.^Eu  la  Argelia,  los  árabes  han  resuelto  el  probh 
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Bi  de  extraer  económicamente  del  trigo  la  mayor  parte  de  la 
Atttancia  nutritiva  bajo  una  forma  usual,  la  mas  conveniente 
pui  las  provisiones  de  viaje,  á  la  que  dan  el  nombre  de  alcutcmj 
9ne  88  obtiene  del  modo  siguiente: 

Bl  trigo  duro  se  moja  completamente,  .se  pone  después  al  sol 
monten  y  recubierto  de  telas  muy  húmedas.  Al  cabo  de  algu- 
aa»  horas,  el  grano,  estando  bien  hinchado,  y  sin  esperar  á  que 
empiece  la  germinación,  se  extiende  en  capa  delgada  al  sol, 
'oln«  telas  ó  sobre  una  superficie  apisonada.  Ck)mpréndese  que 
las  variaciones  de  volumen,  de  humedad  y  de  sequedad,  han 
fl^eastniido  la  mayor  parte  de  las  adherencias  entre  el  endocarpo  y 
perispermo,  y  deben  facilitar  la  extracción  de  este. 
Estando  bastante  avanzada  la  desecación,  se  pasa  el  grano 
tre  doB  muelas  ligeras  de  caliza  dura,  donde  se  rompen  sola- 
póte los  granos  en  fragmentos  del  tamaño  del  mijo. 
Esta  especie  de  sémola  bruta  se  expone  al  sol  y  entonces  bas- 
cribarla  para  eliminar  las  películas  desprendidas  y  mas  lige- 
Estas  películas  representan  en  peso  solamente  5  ó  6  por  100 
1  grano;  aqui  se  limita  la  pérdida,  mientras  que  el  salvado  ex- 
0  del  trigo  por  los  diferentes  sistemas  de  molienda  de  harina 
,  forma  próximamente  25  por  100  del  peso  del  grano  y  ar- 
con  el  endocarpo,  una  parte  del  perispermo. 
Cuando  la  sémola  cribada  ó  aechada,  ó  alcuzcuz  está  bien 
<a,  se  envasa  en  pieles  de  camero  ó  cabra  y  se  le  trasporta  ó 
le  conserva  indefinidamente  en  seco  bajo  la  tienda. 
Con  la  harina  usual  se  prepara  otra  clase  de  alcuzcuz:  se  rocía 
una  escobilla  el  agua  sobre  esta  harina,  renovando  las  super- 
nas expuestas  á  este  rociado;  cuando  de  este  modo  se  ha  aglo- 
***<íado  la  sustancia  harinosa  en  granos  redondos,  se  la  hace  se- 
al  sol,  después  se  elimina  por  medio  de  un  tamizado  el  exce- 
de harina  no  aglomerado;  esta  se  emplea  ulteriormente  para 
preparación  semejante. 
El  alcuzcuz  no  es  muy  agradable  al  paladar,  pero  es  suma 
''^te  nutritivo. 

Siwiola  propiamente  dicAa.--Las  buenas  sémolas  de  trigo  du 

^*>  se  obtienen  muy  puras,  reduciendo  á  fragmentos  mas  ó  me- 

^^  grandes  por  medio  de  la  molienda  alta  ó  redonda,  que  ya  co- 

^*^mos  con  el  nombre  de  molienda  de  sémolas j  dicho  trigo;  es- 

^^  fragmentos  ó  sémola  quedan  enteramente  desprovistos  de  sal- 

^^o,  haciéndolos  pasar  sucesivamente  por  varios  sasores,  cri- 

"^,  tamices,  cemedeías,  ó  clasificadoras.  Con  las  sémolas  semi- 

^***a8,  producto  del  molinero  semolero,  y  del  modo  particular  de 
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molienda  indicado,  se  hacen  las  sopas  nutñtinuí  y  digotim. 
Las  sémolas  comunes  se  hacen  con  trigo  aemidnro  y  tierna 

PASTAS  DE  ITAUA. 

Preparación  de  la  masa.—LBiB  pastas  alimenticias,  IhmiÉi 
de  Italia,  se  fabrican  con  harina  de  trigos  duros  y  aenüdnni 
que,  como  va  sabemos,  son  mas  ricas  en  glút^i  que  todas  iii 
otras;  por  este  motivo  aquellas  pastas  están  dotadas  de  gnn  po- 
tencia nutritiva.  Todas  estas  pastas  se  obtienen  de  la  misma  n- 
nera,  aunque  exigiendo  a  veces  alguna  insignificante  modUo- 
cion. 

Las  principales  pastas  son  los  fideos,  macarrones  y  dotai,  á— 
guiendo  después  las  pequeñas  pastas,  como  son  las  estiellte» 
cruz  de  Malta,  pepita  de  melón,  ojo  de  perdiz,  etc. ,  cayos 
bres  se  fundan  en  la  forma  misma  que  tienen. 

Hemos  dicho  que  se  emplea  la  harina  de  primera  calidad 
grano  duro,  pero  pueden  también  emi^earse  las  medianas 
ciadas  con  gluten,  obteniéndose  en  este  caso  pastas  tan 
como  las  que  resultan  en  el  primero. 

Para  hacer  la  pasta  con  harina  procedente  del  trigo  dnrOi  0^ 
emplean: 

Harina Si  kíldgramoa 

Agaa 12,5      — 

Esta  pasta,  fuertemente  amasada,  da  30  kilogramos  de  pa^^ 
secas. 

Para  preparar  la  pasta  con  adición  de  gluten,  hé  aquí  la»  P^ 
porciones: 


ordinaria ...    90  kíldgramoa 

Gluten  fresco 10         — 

Agua 7         — 

Esta  mezcla  representa  también  30  kilogramos  de 
cas,  mas  nutritivas  que  las  obtenidas  con  la  mezcla  anteri 
capaz  también  de  resistir  mucho  mejor  la  cocción. 

A  veces,  con  el  objeto  de  obtener  pastas  muy  blancas  jr 
nómica  mente,  se  emplea  la  siguiente  mezcla: 

Pasta  ordinaria dO  küdgramos 

Fécula IS        — 

Agua 4         — 
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El  producto  que  se  obtiene  es  menos  nutritivo,  y  presenta 
además  el  inconveniente  de  deshacerse  durante  la  cocción. 

También  aconsejan  alg^mos,  con  el  mismo  fin  que  en  el  caso 
tenor,  la  siguiente  mezcla: 

HaríDA  de  arroz 100  kil<%ramo8. 

Gluten  firesco 50        — 

Agaa 10         — 

En  estas  proporciones  puede  reemplazarse  una  parte  cualquie- 
por  otra  de  pasta  ordinaria. 

Esta  mezcla  no  deja  de  presentar  algún  interés  para  el  caso  de 
haya  gran  carestía  de  trigo. 

Nosotros  aconsejamos  que,  siempre  que  sea  posible,  se  haga 
mezda  de  harina  de  primera  de  trigo  duro  con  gluten  fresco, 
ser  la  que  da  mejores  pastas  en  todos  conceptos. 
Pan  satisfacer  las  exigencias  de  ciertos  consumidores,  se  co- 
lora una  .parte  de  estas  pastas  en  amarillo,  por  medio  de  una  de- 
cocción de  50  gramos  de  cúrcuma  en  polvo  ó,  para  las  pastas  mas 
(y  de  10  gramos  de  azafrán,  igualmente  pulverizado;  la  dé- 
se hace  con  el  agua  destinada  á  una  prensada  de  36  kiló- 
firmmos  de  harina,  no  separando  la  parte  no  disuelta. 

Aun  cuando  la  experiencia  haya  demostrado   que,  término 
medio,  pueden  emplearse  para  25  kilogramos  de  sémola  ó  de  su 
li&rina,  6  kilogramos  de  agua  lo  mas  potable  posible,  este  dato  no 
debe  aceptarse  como  fijo,  pues  hay  indudablemente  unas  sémolas 
y  liarinas  mas  ávidas  de  humedad  que  otras,  siendo  estas  tanto 
mejores  cuanto  menos  agua  necesitan;  bastará  solamente  impe- 
dir que  no  se  formen  grumos,  y  cuando  se  las  amasa,  será  mucho 
mejor  añadir  sémola.  De  todos  modos  cuanto  mas  humedad  ten- 
gan las  pastas  mas  costarán  de  secar. 

Cualquiera  que  sea  la  mezcla  empleada,  se  amasa  siempre  con 
el  agna  caliente,^  trabajo  que  en  las  pequeñas  fábricas  se  verifica 
generalmente  á  mano,  pero  que  es  mas  conveniente  hacerlo  me- 
cAnieamente  por  cuestión  de  economía  de  tiempo  y  dinero,  y  por 
8er  el  amasado  mas  perfecto.  La  pasta  que  resulta  debe  ser  siem- 
pre muy  dura. 

P&ra  el  amasado  á  mano  hé  aquí  lo  que  se  hace  mas  general- 
atente:  después  de  hecho  una  especie  de  amasijo  por  el  operario, 
^  ígua  caliente  y  con  fuerza  y  prontitud  en  una  artesa,  se  amon- 
^  la  masa  delante  de  esta,  se  cubre  con  un  lienzo  limpio,  y  su- 
biendo el  amasador  encima,  la  pisotea  ñiertemente'durante  dos  ó 
^  minutos.  Después  de  esto,  el  mismo  operario  brega  la  pasta 


262  INDUSTRIA»    AORIOULA5. 

nes  de  20  litros,  la  papilla  feculenta  por  la  puerta  D,  < 
Birve  para  limpiar  el  aparato;  otras  veces  se  suele  ct 
embudo  m;  la  ebullición  se  mautiene  siempre,  y  en  c 
afiadido  toda  la  fécula,  tendremos  dentro  dé  la  cuba  4 
de  agua,  25  kilógr&mos  de  ¿cido,  y  1 ,000  de  fécula.  I 
termina  ordinariamente  á  loa  tres  cuartos  de  hora  de 
dido  la  última  fracción  de  fécula;  pero  es  bueno  averíj 
tivamente  toda  esta  ha  sido  traaformada  en  glucosa,  ] 


creemos  preferente  A  todos  el  sigTjieiite  ensayo:  se  toi 
parte  del  liquido  de  la  cuba,  seis  de  alcohol  absoluto; 
fécula  ha  sido  trasformada  eu  g-lucosa,  no  debe  produ 
pitado  alguno,  y  si  solamente  un  pequeño  enturbamit 
glucosa  se  extrae  de  la  cuba  por  la  llave  r. 

El  Sr,  Wagner  aconseja  que,  cuando  se  quiera  obt 
cosa  en  forma  de  azúcar  en  vez  de  la  de  jarabe,  se 
cantidfid  de  ácido  empleada,  para  abreviar  la  duracioi 
Ilición.  Todavía  ae  podrá  obtener  cti  un  tiempo  mas  c 


(I)  Altrnnoa  antoroi,  eatn  elloa  Biusut.  acoiiiMJiuiiiae  sehwraBrtaea 
aivndo  señal  deis  completa socArificaciori^ el  no  coLonrMel  líquido nhCW 
sato  DO  ei  axBcto,  porque  1>  mstorÍB  amilácoB  ae  coaviorte  en  ulaoosa,  pal 
dextrinii.  que  tampoco  ne  colora  ea  uul  c<in  ol  iodo. 
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pHts  en  hilos  mas  ó  menos  fiaos,  segvn  el  diámetro  que  tengan 
loiagnjcros  de  la  placa. 

Cuando  estos  hilos  tengan  una  longitud  de  75  centímetros, 
prüiimamente,  se  cortan  todos  de  una  vez,  se  les  extiende  sobre 
arios  planos,  para  llevarlos  al  taller  donde  las  mujeres  ó  mucha- 
ckoB  los  reúnen  en  peque- 
AoB  paquetes  antes  de  lia- 
nrioB  secar.  Continuando 
¡ipreeion,  se  corta  una  se- 
giiDda  colección  de  hilos 
ul  que  estos  tengan  la  lon- 
^tod  indicada  antes,  y  asi 
mcesíTamente,  mientras 
qwda  pasta  en  el  cilindro. 
Debajo  se  ve  el  ventilador 
<l»e  sirve  para  inyectar  una 
corriente  de  aire  sobre  los 
fideoeasi  que  van  saliendo 
déla  hilera  (í. 

Conviene   mucho    que 

cRa  prensa  tenga  un  dis- 

puador,  para  que  no  gra- 

_*1te  nnnca  sobre  la  placa 

*íerior  y  la  rompa.  Esto 

^o  ha  tenido  muy  presente 

*f  Nr.  Gasea  ( D.  Valero) , 

•"«tinguido  constructor  es  - 

**Qlecido  en  Valencia,  que 

^'^tie  otros  muchos  apara- 

***  construye    el  que    re- 

P'^eaentan   las  figuras  64 

y  ^ó,  que  es  una  prensa  pa- 

"^   hacer  fideos  y  macarrones,  y  que  vamos  á  describir . 

En  esta  prensa,  como  en  la  anterior,  la  presión  se  ejerce  hi- 
'^■'Aulicamente,  consiguiéndose  de  este  modo  la  supreHíon  de  los 
^'ígnuiajes  y  husillo  que  tieueu  las  prensas  ordinarias,  por  los 
^*»e,  8dem¿  de  ser  muy  voluminosas,  pierden  mucho  traba- 
Jo  útil. 

Esta  prensa,  lo  mismo  que  la  anterior,  aunque  en  otra  dispo- 
'tícion,  se  compone  de  la  pieza  A,  cuya  parte  superior  forma  el  ci- 
lindro donde  se  mete  la  pasta,  O  sea  la  campana,  á  cuyo  extremo 
Va  colocada  la  hilera.  La  parte  inferior  de  esta  pieza  termina  en 
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figura  de  zócalo,  para  mayor  base  de  sustentación  al  a) 
bre  la  pieza  A  va  colocado  el  cuerpo  de  la  prensa,  de  i 
el  pistón  presor,  que  es  el  que,  obrando  sobre  la  pasta. 
A  pasar  por  la  hilera. 


A  un  lado  de  la  prensa  está  la  bomba  hid 
por  un  excéntrico  E  y  por  la  polea  F,  inyect 
en  el  depósito  L  dentro  de  la  prensa,  pasanr 
t.o  distribuidor  M. 
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Kl  aparato  cortador  de  esta  preusa,  consta  de  una  cuchilla  que 
girs  sobre  el  centro  de  la  hilera  tomando  el  moTimiento  del  eje 
del  ventilador  O,  por  medio  de  un  cordón  y  las  poleas  P  P. 

Lo  mismo  en  esta  prensa  que  en  la  anterior  va  alrededor  de  la 
campana  una  circu- 
lación de  vapor  para 
caloitarla.  En  las 
prensas  ordinarias 
suele  emplearae  agua 
caliente. 

La  manera  de  tra- 
b^^  esta  prensa  se 
comprende  perfecta- 
mente sin  que  la  des- 
cribamos ,   debiendo 
Uamar  la  atención, 
Bim    embaí^,  sobre 
*m  detalle  muy  im- 
portante. Cuando  el 
pistón  llega  al  fondo 
«te  la  campana,  y  po- 
^o  antes  de  que  pue- 
bla   tocar  Ib  hilera, 
^"■mbia  aquel  de  mar- 
^l^a.  automáticamen- 
*^»    j  se  eleva  i  gran 
^"^locidad,  hasta  que- 
***■*■  estacionaria  en  la 
I**^*«ic¡on  que  índica 
**■    figura,  ó  sea  en 
'disposición  de  poder- 
*^  cargar  nuevamen- 
*^  de  pasta  la  cam- 
**^iia. 

Bn   la  construc- 
ción de  las  hileras  ó 

**ioldes,  debe  ponerse  Pifrar»  95. 

%'ran  cuidado:  el  en- 
ganche de  los  agujeros  disminuye  á  medida  que  se  separan  del 
'^ntro,  auQ  cuando  las  aberturas  de  partida  de  la  pasta  deben 
4«r  las  mismas,  lista  disposición  tiene  por  objeto  presentar  ma- 
yor focilidad  de  escape  &  la  pasta,  que  se  encuentra  en  el  centro 
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del  cuerpo  de  la  prensa,  y  por  consiguiente  establecer  una  espe- 
cie de  compensación  en  La  desigualdad  de  calor  que  posee  en  el 
interior  del  cilindro.  Estando,  en  efecto,  calentado  este,  como 
hemos  ya  dicho,  por  medio  del  agua  caliente  ó  del  vapor,  debe 
dar  una  temperatura,  mas  elevada  á  la  capa  que  .se  encuentra 
contra  la  pared  interior,  que  á  la  que  ocupa  el  centro  del  cilin- 
dro; y  se  comprende  bien,  por  lo  demás,  que  cuanto  mas  calien- 
te se  encuentre  la  pasta  con  mayor  facilidad  saldrá  por  ser  mas 
fluida. 

Para  que  la  masa  no  pase  durante  la  presión  á  la  parte  supe- 
rior del  émbolo  ó  pistón,  es  preciso,  ó,  por  lo  menos  muy  conve- 
niente, colocar  una  trenza  de  algodón  en  una  pequeña  garganta 
abierta  en  la  parte  superior  del  pistón. 

Los  fideos  preparados  con  una  ú  otra  prensa  se  llevan  á  secar 
á  los  secadores  de  aire  libre  muy  ventilados,  y  también  á  seca- 
dores de  aire  caliente,  y,  en  último  término,  se  empaquetan  ó 
guardan  en  cajas  á  propósito. 

Si  en  vez  de  ser  los  agujeros  de  la  hilera  redondos  fueran  rec- 
tangulares se  obtendrian  cintas. 

Macarrones.— Los  macarrones  se  preparan  con  la  misma  piBn- 
sa,  solo  que  en  este  caso  está  provista  de  otra  placa  (figura  66), 

cuyos  agujeros  ensanchados  y  mas  grandes 
están  ])rovistos  de  dos  en  dos  de  un  alambre 
de  hierro  ó  latón  que  cuelga,  como  se  ve 
Fitfuraett.  ^^  ^*  figura,  de  modo  que  entre  este  y  las 

paredes  del  agujero  queda  un  espacio  circu- 
lar. Por  esta  disposición,  la  pasta  sale  en  forma  de  tubos  huecos, 
que  se  cortan  como  los  fideos  y  se  llevan  al  secador  donde  que- 
dan suspendidos  por  medio  de  palos  ó  listones  cilindricos.  Por 
este  motivo  es  muy  importante  emplear  en  esta  fabricación  ha- 
rinas ricas  en  gluten  y  no  alteradas,  pues  si  la  pasta  no  fuera  de 
buena  calidad  y  resistente,  no  podria  resistir  su  propio  peso  y  se 
rompería  ó  deprimirla  al  encorvarse.  Así,  pues,  cuando  se  fabri- 
que esta  clase  de  pasta  con  harinas  de  mediana  calidad,  se  prac^ 
ticará  la  desecación  de  los  macarrones  dejándolos  de  plano  y  dím- 
doles  una  curvatura  parecida  á  la  que  hubieran  tomado  en  los 
listones. 

Pequeñas  pastas,— ^\  se  quieren  preparar  pequeñas  pastas,  ta- 
les como  estrellas,  pepitas,  etc.,  el  fondo  de  la  prensa,  que  en  este 
caso  es  muy  conveniente  que  sea  horizontal,  lleva  una  placa  ó 
hilera  llena  de  agujeros,  cuya  sección  presente  las  formas  que  se 
desee  obtener.  Un  cuchillo  circular  gira  cerca  del  fondo  y  corta 
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las  pastas  del  espesor  que  se  quiere,  pues  al  efecto  se  le  puede  dar 
á  aquel  la  velocidad  conveniente.  Beira  obtener  los  discos  ó  es- 
trellas con  taladro  ó  agujero  se  fija  el  hilo  como  hemos  dicho 
para  los  macarrones. 

El  cilindro  de  las  prensas  para  las  pequeñas  pastas  no  está 
calentado. 

Pñttas  <;om;nf«ite^.— Añadiendo  diferentes  sustancias  de  buen 
sabor,  aromáticas,  etc.,  se  obtienen  pastas  llamadas  compuestas, 
algunas  de  las  cuales  tienen  mucha  aceptación.  Esto  sucede,  por 
ejemplo,  con  la  llamada  Tagliati  que  fabrican  los  italianos  de  la 
manera  siguiente. 

Se  estrellan  en  un  plato  cierto  número  de  huevos  frescos,  se 
baten  como  para  hacer  una  tortilla,  y  se  les  añade  sal ,  pimienta, 
especias,  y  batiendo  siempre,  se  echa  tanta  harina  de  trigo 
cuanta  sea  necesaria  para  formar  una  pasta  que  no  se  pegue  al 
plato;  después  de  haberla  trabajado  convenientemente  con  el  ro- 
dillo, se  extiende  en  hojas  delgadas;  luego  poniendo  cinco  ó  seis 
de  estas  hojas  una  sobre  otra,  se  cortan  en  hilos  delgados  (opera- 
ción que  pudiera  hacerse  en  la  prensa)  con  un  buen  cuchillo;  se 
extienden  estos  hilos  sobre  ima  plancha  ó  sobre  papel,  de  manera 
que  no  se  peguen  entre  sí,  con  el  objeto  de  secarlos  al  aire.  Esta 
puta,  se  adereza,  sea  fresca  ó  sea  seca,  con  leche  ó  caldo;  de  to- 
das maneras  es  de  excelente  paladar.  Para  conservar  los  tagliatU^ 
segnaidan  en  cajas,  procurando  que  estén  bien  secos. 

Ctmiervacian  de  las  pastas, —Ijba  pastas  alimenticias  de  buena 
oüdftd  se  conservan  casi  indefinidamente,  al  menos  sin  altera- 
ción sensible;  siendo  susceptibles  de  ser  almacenadas  con  venta- 
ja hasta  de  un  año  para  otro. 


i 
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FABRICACIÓN  Y  REFINACIÓN  DE  LOS  AZUCARES. 


I. 


DEL  AZÚCAR  PRISMÁnCO. 


GENERALIDADES  SOBRE  EL  AZÚCAR. 


Estado  natural.— ^\  azúcar  prismático  ó  cristalizableí 
do  mas  especialmente  en  el  comercio  azúcar  de  caña  ó  común, 
en  términos  químicos  sacarosa  (Ci^HiiOii),  se  forma  como  es 


bido  en  el  organismo  vegetal,  y,  según  todas  las  probabilidaA^- 
por  la  combinación  del  agua  con  la  materia  gomosl^  de  modo 
se  encuentra  sumamente  repartido  en  la  naturaleza,  y  muy  es; 
cialmente  en  las  cañas  ó  tallos  de  gran  número  de  gramin< 
como  por  ejemplo:  caña  dulce  {SaccAarum  o//lcinarum) ^  so: 
[Sorghum  saccharatum)  y  maiz;  en  algunas  raices,  como  la^»  de 
Anjelica  archangelicay  Beta  vulgaris^  G hasrophyllum  6ulbos^f^^% 
CicAoriumJutileuSy  Daucm  carota,  Beliantkus  tuberosuSy 
todon  taraxacum,  Pastinaca  sativa,  Sium  sisarum\  en  varios 
eos,  por  ejemplo,  en  los  de  Acer  saccharinum^  A.  Pseudopl^^-  ^- 
nuSy  ciertas  especies  de  abedul,  Inglans  alba^  Tilia  europaa^ ;  en 
ciertas  palmeras,  tales  como  el  Sagnerus  Rumphii  de  Java  'JT  ^ 
Arenga  saccAari/era.  Los  cereales  contienen  también  azúcar  crrdw- 
talizable,  cuya  cantidad  aumenta  durante  la  germinación. 

El  azi'icar  que  se  produce  durante  la  madurez  de  los  fhitcx»     w 
siempre  la  sacarosa;  pero  un  fermento  particular  que  contiei»-^n 
estos  y  la  presencia  de  ciertos  ácidos,  como  tendremos  ocasión  ^e 
ver,  lo  invierten  en  parte  ó  totalmente,  de  modo  que  dichos  fri- 
tos contienen  ó  los  dos  azúcares  juntos  ó  solamente  el  inve^:^^- 
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m  tiáo  ^1).  Se  ha  encontrado  la  sacarosa  eu  la  miel  de  las  abejas,  asi 
W  como  en  la  de  una  avispa  de  América  [Polybia  apicipennis) .  Se- 
I  gun  Berthelot,  el  maná  del  Sinai,  procedente  del  Tamarix  man- 
'  m[/era  y  el  que  se  encuentra  en  la  encina  de  agallas,  producidos 
ambos  bajo  la  influencia  de  la  picadura  de  ciertos  insectos,  con- 
tienen gran  cantidad  de  azúcar  cristalizable. 

Propiedades  fisicas  y  químicas. —Eí  estudio  de  las  propieda- 
fisicas  y  químicas  del  azúcar  tiene  tanta  importancia,  como 
algunas  de  ellas  constituyen  la  base  de  sit  preparación  y  re- 
.no,  como  hemos  de  ver  mas  adelante. 

Por  la  evaporación  lenta  de  las  disoluciones  de  azúcar  se  for- 
grandes  cristales  trasparentes,  que  vulgarmente  se  llaman 
candi;  mientras  que  enfriando  con  gran  rapidez  ima  diso- 
l^icion  concentrada  del  mismo,  se  obtienen  pequeños  cristales  pa- 
*"*&cido8  á  los  de  los  panes  de  azúcar.  Estos  cristales  son  duros,  y 
"•i «Den  por  densidad  1,606;  presentan  el  fenómeno  de  la  fosfores- 
cencia; son  inalterables  al  aire  seco,  y  no  contienen  agua  de 
oriatalizacion.  Si  se  sostiene  la  disolución  sacarina  á  una  tempe- 
ratura próxima  á  su  punto  de  ebullición,  pierde  poco  á  poco  la 
Pit>piedad  de  cristalizar,  y  tanto  mas  fácilmente,  cuanto  mas 
Concentrada  esté. 

£1  azúcar  cristalizable  es  muy  soluble  en  el  agua;  haciéndolo 
^3tt  un  tercio  próximamente  de  su  peso  de  agua  fria,  y  en  mayor 
^>Uitidad  aun  en  el  agua  caliente;  las  disoluciones  concentradas 
^n  una  consistencia  espesa,  por  cuya  razón  se  llaman  jarabe 
M^úear.  El  mismo  azúcar  es  insoluble  en  el  éter  y  en  el  alcohol 
^booluto  fríos,  á  la  temperatura  de  la  ebullición  disuelve  el  se- 
S^indo  1  1/4  por  100  próximamente;  el  alcohol  acuoso  le  disuelve 
Con  tanta  mas  facilidad,  cuanto  mayor  sea  la  cantidad  de  agua  y 
^^Uis  alta  la  temperatura  á  que  se  opera.  Las  disoluciones  acuosas 
4e  azúcar  tienen  un  sabor  francamente  dulce;  cuando  son  con- 
centradas, pueden  conservarse  durante  largo  tiempo  sin  altera-' 
cioQ  en  vasijas  cerradas. 

El  siguiente  estado  indica  el  peso  específico  y  la  riqueza  saca- 
rina de  una  disolución  de  azúcar  á  17^,5: 


<1)  fiAe  Mdnr  «  una  meieU  de  (rlnooM  y  levulosa. 
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Paso 
eBpecifioo. 


75 
74 
78 
72 
71 
70 


68 
67 
66 
65 
64 
68 
62 
61 
60 
59 
58 
57 
56 
55 
54 
53 
52 
51 
50 


1,883342 
1,376822 
1,370845 
1,868910 
1,857918 
1,851168 
1,844860 
1,888594 
1,8828^ 
1,826188 
1,320046 
1,318946 
1,307887 
1,801868 
1,295890 
1,289952 
1,284054 
1,278197 
1,272379 
1,266600 
1,260861 
1.255161 
1,249500 
1,248877 
1,238293 
1,232748 


49 

48 

47 

46 

45 

44 

43 

42 

41 

40 

89 

38 

87 

36 

35 

84 

88 

32 

81 

80 

29 

28 

27 

26 

25 


1,227241 
1^1771 
1,216839 
1,210945 
1,205589 
1,200269 
1,194986 
1,189740 
1,184531 
1,179358 
1,174221 
1,169121 
1,164056 
1,159026 
1,154032 
1,149073 
1,144150 
1,139261 
1,134406 
1,129586 
1,124800 
1,120048 
1,115330 
1,110646 
1,105995 


Btqoaa 

1 

oenténoML 

•ip< 

24 

1,1C 

28 

1»0Q 

22 

1,0B 

21 

1,08 

20 

i,oe 

19 

1,07 

18 

1,01 

17 

1,00 

16 

1,06 

15 

1,00 

14 

1,06 

18 

1,05 

12 

1.04 

11 

1,04 

10 

1,04 

9 

1,08 

8 

1,08 

7 

1,02 

6 

1,02 

5 

1,01 

4 

1,01 

8 

1,01 

2 

1,00 

1 

1,00 

0 

1,00 

El  carbonato,  sulfato,  oxalato,  citrato  y  fos&to  básico  d 
son  menos  solubles  en  la  disolución  sacarina  que  en  el  agua 
y  tanto  menos  cuanto  mas  concentrada  sea  la  primera;  el  c 
nato  de  magfnesia  hace  excepción. 

El  azúcar  se  fimde  á  160^  en  un  liquido  claro,  y  se  solí 
por  el  enfriamiento  en  una  masa  amorfa  trasparente  Ua 
vulgarmente  azúcar  de  cebada^  que  se  vuelve  poco  á  poco  < 
y  cristalina.  El  azúcar  seco  calentado  á  100^  en  un  tubo  cei 
se  colora  al  cabo  de  un  dia;  en  30  dias,  próximamente,  se  v 
liquido,  espeso,  y,  después  del  enfriamiento,  resulta  sem€ 
al  azúcar  de  cebada.  Calentado  á  153^  en  tubo  cerrado,  el  a 
se  cambia  al  cabo  de  ocho  dias,  poco  mas  ó  menos,  en  una 
pardo-negra  en  la  que  domina  el  caramelo;  si  se  calienta  i 
de  160^,  se  trasforma  en  una  mezcla  dedextrinaylevulosan 
si  se  calienta  hasta  unos  215*^,  se  desprenden  dos  equivalenl 
agua  y  se  convierten  en  una  sustancia  parda  llamada  cara 


(1)    Hé  aquí  la  desoompoeicion: 

Sacarosa.  Glucosa.       Levalosana. 
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y  también  azúcar  quemado,  que  es  uua  masa  amorfa,  muy  solu- 
ble en  el  agfua,  delicuescente  y  de  sabor  amar^;  calentando  aun 
mas  fuertemente,  se  descompone  el  azúcar,  produciendo  humo 
de  olor  agradable,  quedando  un  residuo  de  carbón  poroso  y  bri- 
liinte. 

La  disolución  sacarina,  en  contacto  con  la  levadura  de  cerveza, 
yimia  temperatura  media  de  15^  á  25^,  entra  en  fermentación, 
prodoeiendo  ¿cido  carbónico,  alcohol,  glicerina  y  áu^ido  sucinico. 
Antes  de  verificarse  la  fermentación,  el  azúcar  ordinario  ó  crista- 
liable  se  convierte  en  azúcar  invertido  ó  de  frutos  ácidos  (1] ,  in- 
venion  que  parece  debida  á  la  naturaleza  acida  del  fermento.  Con 
efecto,  todos  los  ácidos  débiles  minerales  y  la  mayor  parte  de  los 
orginieos  (el  ácido  acético  y  tánico  son  de  los  exceptuados] 
producen  también  la  anterior  inversión,  siendo  mas  rápida  esta 
en  caliente  que  en  frió  y  por  los  ácidos  minerales  que  por  los 
orginicos,  tales  como  el  ácido  tártrico,  citrico,  el  oxálico,  el  má- 
üco,  etc.,  sin  que  deje  de  ser  tan  completa  y  eficaz  en  el  primer 
caao  como  en  el  segundo. 

Esta  descomposición  del  azúcar  cristalizablc  ó  sacarosa  en 

giocosa  y  levulosa  ó  azúcar  invertido,  explica  la  presencia  siem- 

pie  de  estas  dos  últimas  variedades  en  los  frutos  áu^idos,  siendo 

preciso  buscar  la  sacarosa  en  las  plantas  de  jugo  neutro.  Por  esta 

^ma  reacción,  se  explica  el  hecho  tan  conocido  de  que  los  fhi- 

^  secos  presentan  en  la  superficie  de  su  piel  muchas  veces  (ci- 

'^las  pasas,  higos,  uvas  secas,  etc.)  granos  blancos,  que  no  son 

*^^  cosa  que  glucosa,  mientras  que  en  el  interior  de  los  expresa- 

"Oa  frutos  se  encontrará  el  azúcar  liquido  invertido. 

Sn  resumen,  la  acción  de  los  ácidos  débiles  ó  concentrados 
*^l^  el  azúcar  prismático,  puede  ser  una  de  las  siguientes: 
^^  Trasformacioii  en  azúcar  de  frutos  por  la  mayor  parte  de  los 
raidos  débiles,  en  caliente  y  en  frió,  con  mas  ó  menos  rapidez; 
^*^,  trasformacion  en  una  especie  de  xiloidina  explosiva,  por  la 
áon  del  ácido  nítrico  concentrado;  3.^,  conversión  en  ácido 
ico  y  después  en  ácido  oxálico,  por  el  mismo  ácido  menos 
^^ucentrado,  en  caliente;  4.^,  conversión  en  ácido  glúcico,  ácido 
I,  ulmina,  ácido  úlmico,  humina,  ácido  húmico,  y  di- 
cuerpos  cada  vez  menos  hidratados,  por  la  acción  del  ácido 
^^fúrico,  según  las  circunstancias. 

U)  En  rMÜidad  lo  qne  m  produce  en  este  caao  como  en  el  tratamiento  por  los  ácidos 
^^^Qsi  que  si|nie«  ce  nna  mésela  de  (rlnoosa  y  levulosa,  en  esta  forma: 

2  (C*«H»»0*«)-^2  HO=C««H»«0"-*-C«*H«*ü" 

Asúoar  orístalisaUe.    Agria.    Oinoosa.  Levulosa. 
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La  sacarosa  no  reduce  la  disolución  cupro-tártricay  como  sa- 
cede  con  la  g'lucosa,  que  produce  una  reducción  enérg^íca,  tanto 
mas  enérgica  cuanto  mayor  cantidad  de  sosa  cáustica  contenga 
el  liquido.  Esta  reacción  es  la  base  de  un  procedimi^ito  de  aná- 
lisis de  los  azúcares. 

La  sacarosa  se  combina  con  los  álcalis,  tierras  alcalinas  y  óxi- 
dos metálicos,  haciendo  el  papel  de  ácido  y  formando  los  llama- 
dos impropiamente  sacaratos;  de  todos  ellos,  los  de  cal  tienen  un 
especialísimo  interés  para  el  fabricante  de  azúcar,  por  cuyo  mo- 
tivo vamos  á  ocupamos  de  estas  sales.  Cuando  se  pone  en  con- 
tacto de  una  disolución  de  azúcar  cristalizable  el  hidróxido  de 
calcio  ó  cal  hidratada,  se  disuelve  esta  en  gnu  cantidad,  re- 
sultando un  liquido  claro  donde  se  encuentra  la  combinación 
C*"H**0",  CaO,  que  no  es  otra  cosa  que  un  sacarato  de  cal;  esta 
disolución  se  enturbia  cuando  se  la  calienta,  y  acaba  por  coagu- 
larse completamente,  como  sucede  con  la  albúmina,  presentán- 
dose una  masa  de  aspecto  de  engfrudo;  esta  combinación  es  nn 
sacarato  básico  (C**H"0**,  3  Caü),  que  se  disuelve  otra  vez  en  el 
agua,  por  enfriamiento,  por  reproducirse  el  primer  sacarato.  Si 
se  hace  pasar  una  corriente  de  ácido  carbónico  á  través  de  la  di- 
solución de  sacarato  calcico,  se  forma  carbonato  de  cal,  que  se 
precipita  y  queda  libre  y  disuelto  el  azúcar,  y  esta  disolución  in- 
colora é  inalterada.  Para  comprender  toda  la  importancia  que  la 
presencia  de  la  cal  tiene  en  la  fabricación  del  azúcar  cristalizableí 
baste  decir  que  una  disolución  de  esta  que  se  haga  hervir  durante 
veinticuatro  horas  con  1/2  átomo  de  aquella,  no  sufre  la  menor 
alteración,  mientras  que  una  disolución  análoga,  pero  sin  cal.  y 
tratada  de  igual  manera,  pierde  casi  todo  su  azúcar.  £1  sacarato 
de  barita,  es  también  descompuesto  fácilmente  por  el  ácido  car- 
bónico. 

Es  muy  oportuno  recordar  aquí  que  no  hay  un  solo  sacarato 
que  no  sea  mas  ó  menos  soluble;  el  de  plomo  es  el  menos  solu- 
ble; el  de  barita  no  es  insoluble  mas  que  en  los  líquidos  baríti- 
cos,  etc.  Decimos  esto,  para  prevenir  las  tentativas  de  algunos 
inventores  que  proponen  la  trasformacion  instantánea  de  los 
jugos  en  sacarato  insoluble  é  inalterable  que  se  irá  descompo- 
niendo á  medida  que  se  necesite  para  su  conversión  en  azúcar. 
Esto  no  pasa  de  ser  una  quimera. 

La  acción  de  l'^ts  sales  sobre  la  sacarosa  varía,  no  solamente 
según  el  género  y  la  especie  de  la  sal  sino  también,  según  el  es- 
tado de  saturación  y  neutralidad  de  aquellas.  Las  sales  que  pre- 
vienen la  trasformacion   glucósica  de  la  sacarosa  son  genial- 
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mente  las  llamadas  antisépticas;  de  todos  modos,  para  que  la 
trasformacion  se  verifique  es  necesaria  cierta  elevación  de  tem- 
peratura. El  agua  azucarada  se  conserva  sin  alteración  cuando 
eoDtiene  cloruros  de  zinc  y  de  calcio,  hasta  tal  punto  que  resis- 
te mejor  en  este  caso  á  la  acción  del  calor  que  si  la  disolución 
ftaera  en  el  agrua  pura.  Algfunas  sales,  como  el  sulfato  de  cal,  clo- 
ruro amónico,  nitrato  de  potasa,  impiden  también  esta  trasfor- 
macion,  á  la  temperatura  ordinaria;  el  sulfato  de  magnesia,  no 
la  impide,  pero  la  retarda.  Si  se  calienta  á  88^  el  ag'ua  azucarada, 
k  la  que  se  haya  añadido  yeso,  nitrato  de  potasa  ó  sulfato  de 
HMignesia,  se  forma  al  cabo  de  algxmos  dias  cierta  cantidad  de 
glucosa. 

ImpariúMcia  de  la  fabricación  y  diferentes  suertes  del  azúcar 
ontinfrío.— Nadie  ignora  la  importancia  inmensa  del  azúcar,  ob- 
jeto de  consumo  en  todos  los  pai^s  civilizados,  pudiéndose  juz- 
gar del  estado  de  bienestar  de  una  nación  por  la  cantidad  de 
«loelqae  consume.  No  debe,  por  lo  tanto,  extrañarnos  el  ver  la 
grandísima  producción  azucarera,  que  crece  de  dia  en  dia.  En 
ino,  por  ejemplo,  el  azúcar  producido  en  todo  el  mundo  conoci- 
ólo faé  la  siguiente: 

Azúcar  de  caña 2,750.000,000  kilcSg. 

—  de  remolacha 800.000,000     — 

—  de  palmera 108.000,000     — 

—  de  arce 56.250,000     — 

Total 3,714.250,000  kilóíf. 

^  cantidad  de  azúcar  producido,  procedente  de  la  caña,  se 
"'^buye  del  simiente  modo: 

Cuba 750.000,000  kilóg. 

Puerto-Rico 225.000,000  — 

Brasil 50.000,000  — 

Eatadoa-Unidos 62.500,000  — 

Mauricio 300.000,000  — 

Reunión 187  500,000  — 

Indias  inglesas 325.0(K),000  — 

Antillas  francesas 250.000,000  - 

—  danesas 16.500,000  — 

—  holandesas 32.000,000  - 

—  inglesas 450.000,000  — 

Java 250.000,000  — 

Manila 150.000,000  — 

fin  España  se  cosecharon  11.000,000  kilogramos  de  azúcar  de 
^*ka  en  1871 ,  en  1872  fueron  12.100,000,  en  1S73  llegaron  á 
^^•«50,000,  y  á  13.200,000  en  1874. 

IVDURVIAS  AOBÍCOLAS.   TOMO  I.  IS 
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Las  principales  suertes  de  azúcar  bruto  que  se  encuentra! 
el  comercio  europeo  son  las  sigfuientes: 

1.°  Sttertes  de  las  Indias  Occidentales:  Cuba,  Santo-Domi 
ó  Haiti,  Jamaica,  Puerto- Rico,  Martinica,  Guadalupe ,  Sa 
Cruz,  Santo-Tomás,  la  Habana.  2.^  Suertes  Americanas:  Rio 
neiro,  Bahía,  Surinam,  Fernambuco.  3.^  Suertes  de  las  In 
Orientales  y  de  la  Indo-C hina\  Java,  Manila,  Bengttla,  Haur 
Reunión  ó  Borbon,  Ck)chinchina,  Siam,  Cantón. 

Desde  hace  algnn  tiempo  los  ingleses  suelen  distinguir  á 
ees  los  azúcares  en  dos  suertes:  1.*^  Azúcar  de  los  esclavos  [sU 
suffar),  que  es  el  que  procede  de  Cuba,  de  la  Habana,  del  Br 
de  Santa-Cruz,  de  Puerto-Rico.  2.*  Azúcar  libre  {/reesuffar)^ 
procede  de  la  Jamaica,  de  las  Barbadas,  de  Demerara,  de  A 
goa,  de  la  Trinidad,  de  la  Dominica. 

El  valor  comercial  del  azúcaT  bruto  depende  de  la  cantidí 
de  la  naturaleza  de  las  sustancias  extrañas  que  la  acompa 
tales  como  agua,  materias  colorantes,  cuerpos  albuminosoB  j 
mosos,  arena  y  tierra,  sales  minerales  solubles,  ácido  acétí< 
otros  ácidos  procedentes  de  una  fermentación  parcial  del  azií 
Todas  estas  sustancias  deben  desaparecer  durante  el  refino 
señor  J.  Reuner  ha  encontrado  en  100  partes  ponderales  de  i 
rentes  clases  de  azúcar: 

Java.  Habana.  Surinam.         Cuidí. 


Azúcar  cristalizable.  96,6  á  83,1  97,0  á  87,3  92,3  á  85,4  99,6 

—   incristalizable.  5,5  á  0,3  3,7  á  0,9  4,4  á   1,6  0,1 

Agua 6,1  á  6,3  3,5á  0,9  6,3á  3,6  0,2 

Cenizas 2,1  á  0,2  1,4  á  0,0  2,0  á  1,2  0,1 

Caramelo,  goma, 

ácido  vegetales . .  3,5  á  0,5  4,5  á   0,4  2,1  á  1,1  — 

DE  LOS  JUGOS  SACARINOS. 

Influencia  de  las  materias  extrañas.— Xáem&sáél  azúcar 
talizable,  contienen  los  jug-os  sacarinos  otras  sustancias,  c 
ya  hemos  dicho;  tales  son:  materias  hidro-carbonadas  (fó< 
dextrina,  goma,  glucosa) ;  principios  pécticos,  mas  oxigent 
materias  grasas  y  sustancias  resinosas,  ó  esencias  mas  ó  m 
odoríficas,  agradables  ó  desagradables;  fermento  y  sustai 
albuminóideas,  ácidos  y  bases  orgánicas;  sales  minerales,  v 
tales  ó  mixtas,  materias  colorantes,  etc.  Todas  estas  sustai 
tienen  una  influencia  mas  ó  menos  marcada  en  la  prepara 
del  azúcar.  Además  de  ellas  influyen  también  la  presencia 
agua,  aire,  calor  y  luz. 
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El  gran  interés  que  presenta  para  el  fabricante  de  azúcar  el 
conocimiento  de  estas  influencias  sobre  los  jugos  sacarinos  es 
inútil  tratar  de  demostrarlo,  tan  evidente  es.  Asi,  pues,  aunque 
lo  mas  brevemente  posible,  vamos  á  decir  algo  sobre  estas  in- 
fluencias. 

Méíerias  Aidro-carionadas.—LoB  principales  cuerpos  hidro- 
carbonados  que  pueden  encontrarse  en  los  jugos  sacarinos  son 
la  fécula,  dextrina,  goma  y  glucosa. 

No  debe  darse  grande  importancia  á  la  presencia  del  almidón 
ó  fécula  en  los  jugos  sacarinos  sino  cuando  se  trate  de  extraer  el 
azúcar  cristalizable  de  una  materia  vegetal  que  contenga  mu- 
cha fécula,  como  la  castaña,  en  cuyo  caso  el  tratamiento  ó  ex- 
tracción del  azúcar  se  hará  en  frió,  por  el  intermedio  del  agua, 
debiendo  operar  sobre  los  frutos  triturados,  pero  no  pulverizados, 
para  no  arrastrar  con  los  líquidos  la  fécula  en  pequeños  granos 
que  no  se  deposite  sino  lentamente;  la  acción  de  la  cal  y  del  ta- 
Dino,  está  muy  indicada  para  hacer  desaparecer  la  fécuLeí  del  se- 
no del  liquido  azucarado. 

La  presencia  de  la  dextrina  en  el  jugo,  aun  cuando  sea  en 
pequeña  cantidad,  trae  funestas  consecuencias.  I^ra  evitarla, 
deben  recolectarse  las  plantas  sacarinas  en  estado  de  madurez 
industrial,  asi  como  poner  todos  los  cuidadas  necesarios  en  la 
recolección  y  preparación  para  evitar  ciertas  alteraciones  que 
pueden  dar  origen  á  la  dextrina. 

La  materia  gomosa,  que  se  encuentra  en  casi  todos  los  vege- 
^^es,  presenta,  bajo  el  punto  de  vista  del  azúcar,  una  influencia 
*U¿loga  á  la  de  la  dextrina,  y  los  accidentes  de  fermentación 
^Ue  resultan  son  poco  mas  ó  menos  similares.  Esta  materia  go- 
losa es  muy  difícil  de  eliminar  y,  como  la  dextrina,  aumenta  la 
Pí^oporcion  de  residuos  ó  melazas.  No  se  conoce  medio  industrial 
P^ra  separar  estas  materias,  cuya  cantidad  es,  por  fortuna,  muy 
Pequeña. 

La  glucosa  es  también  una  causa  de  pérdida  en  el  azúcar 
Prismático,  por  el  hecho  mismo  de  su  formación  á  expensas  de 
^9od,  por  la  cantidad  de  cristales  que  impide  se  formen  y  que 
^iene;  es  además  una  de  las  causas  de  aumento  de  melazas  ó 
'^iduoB,  y  se  la  debe  considerar  como  la  causa  mas  poderosa  de 
^  coloración  de  los  productos. 

Materias  péctieas.—lA  pectosa  que  existe  en  casi  todas  las 
pierias  vegetales,  es  insoluble  en  el  agua  fria;  por  lo  tanto  los 
jugos  no  la  contendrán  trabajando  bien;  en  el  caso  de  que  en  los 
Jugos  exprimidos  haya  indicios  de  tejido  vegetal,  puede  haber 
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en  aquellos  indicios  de  pectosa.  Esta  pectosa  se  convierte  en  pee- 
tina,  que  es  soluble  en  el  agua,  por  la  acción  de  los  ácidos  y 
cierta  temperatura;  pero  la  pectina  se  precipita  por  el  tanino  ai 
estado  de  compuesto  insoluble,  y  lo  mismo  hace  el  agua  de  cai. 
Por  lo  tanto  no  hay  motivos  para  temer  la  presencia  de  la  pecta- 
sa, sobre  todo,  repetimos,  si  se  trabaja  bien  en  la  fabricación. 

Materias  grasas^  resinas  y  esencias.— Ij^  presencia  de  las  ma- 
terias grasas  no  tiene  importancia  mas  que  cuando  hay  altera- 
ción de  los  jugos  sacarinos,  porque  producen  en  tal  caso  dege- 
neraciones de  la  fermentación  y  determinan  la  formación  de  pro- 
ductos lácticos,  butíricos,  maniticos  ó  viscosos.  En  los  jugos  sa- 
nos pueden  ser  eliminados  por  la  cal,  á  excepción  de  la  glice- 
rina  que  queda  aislada  y  pasa  á  los  residuos,  arrastrando  cierta 
cantidad  de  azúcar. 

Como  las  materias  resinosas  que  pueden  e)dstír  en  los  jugos 
son  insolubles  en  el  agua,  puede  considerarse  su  acción  como 
nula  y,  excepto  cuando  despiden  mal  olor,  no  vale  la  pena  de 
l)roocuparse  de  ellas. 

Si  los  principios  esenciales  son  de  olor  fétido,  como  sucede 
en  la  remolacha,  se  debe  tratar  de  eliminarlos,  pero  si  es  agra- 
dable, como  en  la  caña,  se  les  debe  conservar.  Las  esencias,  por 
lo  demás,  desaparecen  en  gran  parte  por  los  tratamientos  de  la 
fabricación. 

Materias  nitrogenadas.  — hos  materias  nitrogenadas,  tales 
como  la  albúmina,  legumína,  el  gluten,  la  fibrina,  la  caseína,  etc., 
son  las  que  mas  males  pueden  producir  en  la  fabricación  del 
azúcar;  y  de  aquí,  que  se  proteste  por  todos  los  autores  mas  com- 
petentes contra  el  empleo  de  los  abonos  muy  nitrogenados  en  el 
cultivo  de  las  plantas  sacarinas. 

Sabida  es  la  acción  destructora  de  los  fermentos  sobre  el  asa- 
car, en  presencia  del  agua,  aire  y  cierta  temperatura;  pero  el 
fermento  es  nitrogenado  y  exige  para  crecer  y  reproducirse  de 
una  manera  asombrosa,  la  presencia  de  materias  albuminóideas, 
nitrogenadas  ó  proteicas,  solubles.  Véase,  pues,  cuánto  interés  no 
debe  tener  el  fabricante  en  destruir  ó  eliminar  de  los  jugos  todas 
estas  sustancias  nitrogenadas.  La  acción  del  fermento  se  paraliza 
por  el  calor;  se  le  destruye  por  los  ácidos  y  por  los  álcalis;  se 
precipita  por  el  tanino  y  la  cal. 

Las  materias  albuminóideas  pueden  dividirse  en  dos  grupos 
con  relación  al  tratamiento  de  los  jugos  sacarinos,  según  que 
sean  solubles  ó  insolubles:  la  albúmina  es  soluble,  pero  se  coagu- 
la por  el  calor  y  pasa  al  estado  insoluble;  la  legumina  es  muy  so- 
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luble  y  no  coag^ulable;  el  gluten,  la  fibrina  y  la  mayor  parte  de 
Im  otras  sustancias  nitrogenadas  son  insolubles;  asi,  pues,  parece 
k  primera  vista  que,  á  excepción  de  la  legumina,  los  principios 
dbumínóideos  son  fáciles  de  eliminar.  Sin  embargo,  nada  mas 
lejos  que  esto;  las  materias  nitrogenadas  insolubles  se  disuelven 
en  caliente,  por  la  sola  acción  del  agua,  pudiendo  pasar  todas  al 
estado  de  gelatina  en  mas  ó  menos  tiempo,  y  puede  ser  activada 
esta  trasformacion,  aun  en  frió,  por  los  ácidos  y  también  por  los 
álcalis.  Por  muy  bien  que  se  trabaje  en  la  fábrica  no  se  conse- 
gmk  eliminar  completamente  estas  materias,  y  á  ellas  se  deben 
las  espumas  persistentes  que  dificultan  la  concentración  y  la  coc- 
ción. 

Acidas  veffetales.—AjiñTte  de  lo  que  ya  dijimos  al  hablar  de 
las  propiedades  del  azúcar  cristalizablc,  debemos  decir  algo  en 
particular  de  algunos  ácidos  vegetales. 

Kl  ácido  acético,  que  no  tiene  una  acción  directa  sobre  el  azú- 
car del  jugo,  favorece  la  fermentación  manítica  ó  viscosa.  El  áci- 
do láctico,  como  disuelve  las  materias  proteicas,  aun  después  de 
precipitadas  ¡lor  el  tanino,  es  un  obstáculo  para  que  las  materias 
alteradas  puedan  dar  toda  la  cantidad  de  azúcar  que  darian  sin 
^**  presencia.  Los  ácidos  cítrico,  málico,  tártrico,  invierten  el 
■^ücar  como  ya  sabemos. 

Bases  vegetales. — Las  bases  vegetales  contenidas  en  la  caña 
*e  aziicar  no  son  conocidas;  en  la  remolacha  se  ha  encontrado  un 
*loalóide  que  se  llama  ietaina^  muy  soluble  en  el  agua,  precipi- 
^lile  por  el  tanino;  pero  la  cantidad  es  tan  insignificante  que  no 
i^l)e  preocuparse  el  fabricante. 

JéateriéS  vUnerales.—L^  acción  de  las  bases  minerales  en  los 
X**gw  sacarinos,  lo  mismo  que  la  de  las  bases  y  la  de  las  sales,  la 
^^^Hocemos  ya  por  haberla  explicado  al  hablar  de  las  propiedades 
*^I  azúcar  prismático. 

Maíerias  exCracUvas.—EatSia  materias,  sobre  muy  poco  cono- 
5*^fc8  para  que  se  puedan  deducir  consecuencias  aplicables,  es 
í'^udable  que  presentan  ninguna  ó  muy  poca  influencia  en  el 
^^?o  sacarino.  Las  materias  colorantes  son  en  su  mayor  parte 
^Uiuinadas. 

AirSj  luz  y  calar.—lA  luz  y  el  calor  ejercen  también  cierta 
J^cion  sobre  el  jugo  en  determinadas  circunstancias.  De  calor  ya 
1^^0108  dicho  bastante;  en  cuanto  á  la  luz,  se  ha  observado  que 
^  disoluciones  de  azúcar  se  alteran  cuando  no  se  guardan  en 
^^^cos  negros  ú  opacos.  El  aire  influye  cuando  está  húmedo  mu- 
^*io  mas  que  en  estado  seco. 
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II. 


FABRICACIÓN  DEL  AZÚCAR  DE  CANA. 

EXTRACX^ION  DEL  JUGO. 

Preparación  de  la  caíía.—kvLie  todo  hay  que  quitar  por  medí 
de  una  cuchilla,  machete  ó  cualquier  otra  herramienta  á  propási- 
to  todas  las  partes  alteradas  de  la  caña,  poniendo  especial  cuida^ 
do  en  la  eliminación  de  los  nudos  que  no  se  encuentran  en  per- 
fecta madurez,  las  ramas  adventicias  que  puedan  haberse  forma- 
do, y,  en  general,  todas  las  partes  en  que  se  note  un  principio  de 
fermentación. 

Todos  estos  trabajos  deben  hacerse  en  el  cañaveral  al  tiempo 
de  cortar  las  cañas,  y  al  llegar  á  la  fábrica  lo  que  se  debe  hacer 
es  [remojar  las  dos  extremidades  de  cada  guvilla  de  trozos  de  caña, 
en  una  infusión  astringente;  esta  precaución  tan  elemental  y  sen- 
cilla, la  creemos  llamada  á  prestar  grandes  resultados. 

Molinos  ó  trapiches. — El  antiguo  molino  ó  trapiche  donde  se 
extraía  el  jugo  ó  guarapo  por  expresión,  se  componía  de  una  es- 
pecie de  laminador  formado  por  tres  cilindros  de  hierro  de  bas- 
tante diámetro,  colocados  verticalmente  sobre  un  plano  horizon- 
tal ó  tabla  rodeada  por  una  canal,  donde  se  reunia,  y  por  la  que 
corría  el  guarapo.  Estos  cilindros  estaban  atravesados  por  un  eje 
de  madera  terminado  en  sus  dos  extremos  en  pivote;  el  del  medio 
se  ponia  en  movimiento  por  un  motor  cualquiera,  y  por  me- 
dio de  engranajes  comunicaba  este  movimiento  á  los  otros 
dos  que  giraban  en  sentido  coutrario  al  suyo;  gracias  á  esta  cir- 
cimstancia,  las  cañas,  colocadas  en  un  plano  inclinadOy  catan,  y 
eran  cogidas  y  exprimidíis  entre  dos  de  estos  cilindros,  y  después 
entre  uno  de  estos  y  el  tercero,  cayendo  la  caña  exprimida,  ó  ba- 
gazo á  una  canal,  y  el  guarapo  en  la  que  antes  hemos  dicho. 

Este  molino,  hoy  por  fortuna  muy  poco  empleado,  es  suma- 
mente tosco  y  da  pésimos  resultados,  por  cuyo  motivo  no  damos 
mas  detalles  sobre  el  particular,  y  vamos  á  describir  uno  de  los 
modernos. 

La  figura  67  indica  uno  de  estos  molinos  modernos:  se  com- 
pone de  tres  grandes  cilindros  huecos  A  B  C,  de  fundición,  colo- 
cados horizon  talmente  en  un  armazón  muy  resistente  del  mismo 
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,  con  armadura  de  hierro  forjado.  Las  cañas  ae  colocan  se- 
na cadena  ó  plano  sin  fin  F  G  que  las  conduce  al  tablero 
lado  H,  que  lince  las  veces  de  tolva;  pasan  de  esta  por  en- 
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ce  los  cilindros  A  y  U,  que  las  macliacan  y  comprimen ;  una 
plancha  de  palastro  encorvada  las  conduce  entre  los  cilindros  A 
y  C,  que  están  mas  próximos,  dt'  modo  que  la  prraion  es  (^^u^' 
7  todo  lo  mas  completa  posible.  Kl  movimiento  se  comunica  por 
BWiio  de  una  gran  rueda  de  iiiñon  al  cilindro  X,  que,  ¿  su  vez, 
baee  girar  los  otros  dos  iior  medio  de  ruedas  de  enpran^'e.  Los 
cilindros  pueden  aproximarse  mas  ó  menos  por  medio  de  tomi- 
ík»  de  presión. 

Con  este  aparato,  marchando  lentamente  iiam  que  el  f^iarapo 
taiga  el  tiempo  suficiente  de  iKtder  escurrir,  se  puede  extraer  de 
W  &  65  por  loo.  l'ara  cilindros  di>  60  centímetros  de  diámetro 
y  1™,  30  de  longitud  la  velocidad  ile  rotación  mas  conveniente  es 
de  1  metro  por  segnmdo,  y  pue<le  trabajar  en  veinticuatro  horas 
150  toneladas  de  caña  próximament". 

I^ra  evitar  las  perturbaciones  que  producirla  la  rotura  de  nl- 
*^*Da  parte  esencia  del  aparato,  á  consecuencia  de  la  interposi- 
ción de  alf^Q  objeto  duro  entr.-  los  cilindros  laminadores  ó  pren- 
**'"e8,  los  Sres.  Derosne  y  Uail  emplean  una  disposición  bastante 
■^«JciUa,  que  consiste  en  colocar  uno  de  lod  engranajes  en  forma 
"^  círculo  móvil  á  frotamiento  sobre  la  (rran  rueda  alisada:  com- 
'*^íle8e  perfectament;  que  sin  gran  esfuerzo,  al  hacer  (firar  el 
«rculo  que  conduce  el  eii^^naje,  la  prensa  no  funciona  momen- 
^^^amente;  entonces  se  puede  desembragar,  quitar  el  obstáculo 
"  *5oiitinuar  en  seguida  el  traliajo. 

.  X*Bra  aumentar  el  rendimiento  se  Im  propuesto  el  empleo  de 
^***Cc  cilindros  en  vez  de  los  tres  que  Uc^-a  el  aparato  descrito, 
»***f  cuyo  medio  las  cai\as  se  verAn  sometidas  k  cuatro  presiones 
ftUc^jiygg.  inyectando  vapor  mezclado  con  gotitas  de  ag^ia  sobre 
^*4  cafias  antes  de  que  llegruen  al  último  ¡«r  de  cilindros,  se  ex- 
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trae  además  una  porción  de  guarapo  por  endosmosis.  El  Sr.  Pa- 
yen ha  ideado  además  el  calentamiento  de  los  cilindros  por  me- 
dio del  vapor;  la  caña  calentada  durante  la  presión  pierde  parte 
de  su  elasticidad,  deja  correr  mas  fácilmente  el  giiarapo^  é  hin- 
chándose menos  después  de  la  presión,  reabsorbe  menos  jugo  que 
cuando  se  trabaja  en  frió. 

A  pesar  de  todos  los  perfeccionamientos  introducidos  en  los 
molinos,  que  complican  mas  y  mas  el  aparato,  exigiendo  poten- 
cias enormes,  la  verdad  es  que  con  los  mejor  concebidos  y  dis- 
puestos solo  se  ha  podido  extraer  de  la  caña  67  por  100  de  jugo, 
que  representa  10  por  100  del  peso  de  aquella,  próximamente,  de 
azúcar,  en  vez  del  18  por  100,  que  es  el  peso  teórico.  Consiste  esto, 
entre  otros .  motivos,  en  la  dificultad  que  hay  en  triturar  la  caña 
que  presenta  nudos  muy  resistentes,  y  en  que  la  médula  ó  cora- 
zón de  esta,  que  es,  por  decirlo  así,  incomprensible,  detiene  siem- 
pre una  notable  cantidad  de  jugo. 

En  tal  estado  el  problema,  inventan  y  aplican  los  Sres.  Mig- 
non  y  Rouart,  de  París,  un  nuevo  sistema  de  extracción  del  gua- 
rapo por  medio  de  dos  aparatos;  consiste  el  primero  y  principal 
en  un  desfibrador,  cuyo  objeto  es  reducir  á  una  especie  de  pasta 
la  caña,  que  se  somete  en  seguida  ó  la  acción  de  una  prensa  hi- 
dráulica de  pistón  diferencial,  que  constituye  el  segundo  aparato 
del  sistema. 

Ia  figura  68  representa  el  desfibrador  de  cañas,  y  consta:  de 
un  árbol  que  tiene  0'",20  de  diámetro  y  2"  de  longitud,  próxima^ 
mente;  este  árbol  lleva  calados  en  toda  su  longitud  gran  número 
de  dientes  de  tres  ramas,  que  pueden  ser  de  fundición,  hierro  ó 
acero,  y  cada  uno  de  los  cuales  forma  un  fuerte  desgarrador  ó 
destrozador;  estos  dientes  están  colocados  en  hélice  sobre  el  ár- 
bol y  á  lo  largo  de  este,  de  modo  que  cada  uno  tiene  respecto  del 
que  le  sigue  el  retardo  de  un  ángulo  determinado  por  la  práctica. 
El  conjunto  de  todos  los  dientes  forma  los  distintos  elementos  de 
tres  superficies  helizoidales  del  orden  de  los  tornillos. 

El  árbol,  provisto  de  cuchillas,  gira  en  una  envolvente  ó  caja 
de  fundición,  que  lleva  fijos  unos  peines  compuestos  de  cuchillas 
semejantes  y  en  número  igual  á  las  del  árbol.  En  la  izquierda  del 
aparato,  que  es  por  donde  entran  las  cañas,  hay  tres  peines  colo- 
cados, formando,  uno  respecto  de  otro,  ángulo  de  90®;  en  la  dere- 
cha, por  donde  sale  el  producto  de  la  trituración  ó  caña  desfibra- 
da, se  encuentran  cuatro  peines  colocados  en  los  dos  extremos 
del  diámetro,  perpendiculares  entre  sí.  Los  peines  de  la  izquierda 
están  fijos;  los  de  la  derecha  forman  cada  uno  un  elemento  móvil 
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iqísceptible  de  aproximarse  al  eje  principal  del  ai>arato,  de  modo 
qne  se  disminuye  á  voluntad  el  espacio  comprendido  entre  las 
eoGbíllas  y  los  peines,  segrun  se  quiera  un  producto  mas  ó  menos 
triturado. 

En  la  parte  superior,  á  la  izquierda  del  aparato,  se  encuentra 
niutoh-a  de  1'°,^  de  ancho, 
pM»  que  la  caña  cortada  k  la  cTl 

longitud  ordinaria  de  las  plall-      ■  ' 

liciones  pueda  entrar  en 
«luel  sin  dificultad  Los  pe 
dúos  de  cafia  llegan  ó  bajan 
poruña  pequeña  canal,  y  uno 
i  uno,  merced  á  im  ilistnbut- 
dormoMdo  por  el  motor  de 
It  fáhnca  Ija  caña  cae  en  la 
tdln  y  un  simple  iope,  sobre 
d  qne  OMüla,  la  entreffa  a 
Du  de  las  superficies  di  feren  - 
riilra  formadas  por  la  arista 
rielan  cuchillas  del  árbol;  de 
Dnwlo  {TOlpe  queda  reducida 
*  pedazos,  completándose  el 
dmfibrado  durante  el  recor- 
lüo  de  izquierda  á  derecha 
del  aparato,  resultado  de  la 
■  dispQgicíon  en  hélice  de  laa 
npmadas  cuchillas.  1.a  caña 
■1*1  por  decirlo  asi,  en  estado 
^  WM  azucarada,  y  es  na- 
''inil  que  una  materia  prepa- 
J*d»  te  este  modo  dé  mas 
Pigo  ó  (Tuarapo  que  el  que  se 
*tiene  por  los  procalimien- 
tw  ordinarios. 
Esta  masa  entra  eu  seg-uida 
'lícibir  la  acción  de  la  preñan 
kidránliCH  de  pistón  difereii- 
íW,  donde  sufre  la  presión 
cnéri^CB  y  de  intensidad  variable,  lista  prensa  lleva  dos  pistones, 
fli  efecto,  de  diferentes  diámetros:  el  menor  produce  una  pre.sioii 
'fectii'a  de  12  atmósferas,  actuando  durante  la  casi  totalidad  del 
Üempo  que  dura  la  compresión  de  la  masa  sacarina,  y  viene 
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entonces  á  sumar  su  acción  con  la  del  pistón  de  gran  di&me 
los  esfuerzos  unidos  de  los  dos  pistones  producen  una  pr» 
de  80  atmósferas,  que  se  mantiene  durante  todo  el  tiempo  qu 
crea  necesario  con  un  gasto  de  poca  importancia. 

Para  que  se  comprenda  bien  cuánto  es  el  interés  que  prese 
el  sistema  de  extracción  del  guarapo,  que  acabamos  de  ver,  h 
saber  que  en  los  ensayos  recientemente  practicados  en  Guadi 
pe,  se  ha  obtenido  de  la  caña  desfibrada  con  un  aparato  Mi(f 
y  Rouart,  sometida  á  una  sola  presión,  el  77  por  100  de  su  ] 
de  jugos  sacarinos  muy  ricos.  Tomando  el  bagazo,  residuo  de 
bricaciones  consideradas  como  buenas,  se  ha  obtenido,  desf 
de  desfibrarlo  con  dicho  aparato,  25  por  100  de  su  peso  de  j 
muy  sacarino. 

Maceradon.—L^  caña  miel  es  sin  disputa  alguna  la  mat 
sacarina  mejor  organizada  para  ser  sometida  al  tratamiento 
maceracion,  con  el  fin  de  extraerla  su  azúcar.  Este  procedimic 
exige  la  división  preliminar  de  la  caña  en  pequeñas  rajitaa 
cual  se  consigue  por  una  especie  de  corta-paja;  y  de  todos  los 
conocemos  construidos  para  esta  operación  especial  de  cortai 
cañas  de  azúcar,  nos  parece  el  mejor  el  del  Sr.  Philippe.  Ck)Dfi 
esta  máquina  en  una  especie  de  corta -raíces  doble,  es  decir  cu 
puesto  de  das  platos  colocados  paralelos  y  verticales  calados 
bre  el  mismo  eje  horizontal.  En  la  })arte  inferior  se  encuentra 
especie  de  cubeta  que  recibe  los  productos  divididos.  La  divif 
la  hacen  cuatro  cuchillos  colocados  convenientemente. 

l)e  este  aparato  pasa  la  caña  dividida  á  sufrir  la  operacioi 
la  extracción  del  jugo  que  contiene  en  sus  celdillas.  Si  el  prc 
dimiento  que  va  á  emplearse  es  el  de  lexiviacíon  propiamf 
dicha,  ó  sea  que  el  contacto  con  los  líquidos  disolventes  ha  de 
muy  corto,  será  muy  conveniente  que  á  continuación  del  co: 
cañas,  y  colocados  en  un  plano  nías  bajo,  se  dispongan  dos  ci 
dros  trituradores  acanalados  que  reduzcan  las  rajas  á  una  n 
parecida  á  la  que  resulta  en  las  tenerías  en  lo  que  se  refiere  i 
estado  de  división.  Quizás  se  obtuvieran  excelentes  resulta 
aplicando  el  aparato  desfibrador  que  ya  conocemos,  á  este  mét 
de  extracción.  ^ 

l'n  buen  aparato  continuo  para  la  maceracion  propiamc 
dicha,  debe  reunir  las  siguientes  condiciones:  l.^,  las  rajas  ó  i 
teria  sacarina  dividida,  deben  marchar  hacia  el  líquido  mas  dé 
2^\  dirección  continua  de  este  líquido  débil  hacia  las  rajas  c 
vez  mas  ricas  en  azúcar;  3.^.  la  operación  debe  durar  tod( 
tiempo  necesario,  imra  que  la  materia  dividida  quede  complí 
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mente  desprovista  de  azúcar  á  su  salida  del  aparato;  4.'',  el  tra- 
bajo debe  ser  automático  y  la  mano  de  obra  casi  nula. 

Difusión. — El  procedimiento  llamado  de  difusión  que,  en  rea- 
lidad, no  es  mas  que  una  modificación  de  los  métodos  de  macera- 
don,  debe  dar  necesariamente  muy  buenos  resultados  aplicado  á 
h  caña  de  azúcar,  con  mayor  razón  que  A  las  remolachas.  De  to- 
das las  disposiciones  que  se  han  ideado  y  aplicado,  nos  parece  la 
mejor  la  de  los  Sres.  Bromowsky  y  Urbanek,  que  llamó  mucho  la 
ite&cion  en  la  última  exposición  de  Viena.  Vamos  á  describirla 
detalladamente. 

El  objeto  principal  de  los  inventores,  ha  sido  suprimir  la 
pérdida  de  tiempo  empleado  en  vaciar  las  calderas  ó  vasijas  de 
difusión;  y  lo  han  conse^íruido,  puesto  que  la  operación  que  ge- 
neralmente duraba  10  minutos  se  hace  casi  instantáneamente  por 
elnue^•o  procedimiento.  El  sistema  está  destinado  á  la  extracción 
del  jug^o  sacarino  de  la  remolacha,  pero  puede  aplicarse  mejor  á 
la  extracción  del  de  caña,  variando  tan  solo  el  aparato  destinado 
al  fraccionamiento  de  la  primera  materia  sacarina,  pues  mién- 
tete la  remolacha  necesita  un  corta  raíces,  en  la  caña  se  requiere 
ün  corta- pajas.  Sea  como  fuere  hé  aquí  la  marcha  de  la  operación. 
\a  caña  dividida  en  rajas,  como  en  el  procedimiento  ante- 
rior,—y  suponiendo  que  se  trata  de  una  fábrica  bien  montada, — 
*e  en  un  va^^oncito  de  báscula  que  puedí»  correr  sobre  rails  por 
©Ocima  de  los  vasas  de  difusión,  á  cuyo  conjunto  se  llama  bate- 
r*^.  Esta  batería  se  compone  de  diez  vasijas  de  difusión ,  como  la 
í^c  representa  la  ñg-ura  69  y  de  dos  recalentadores  de  serpentín 
*-^J»  vasijas  son  de  hierro  con  un   fondo  cónico  de  l°*,:i50  de 
*iAmetro,  1",970  de  altura ,  y  una  cabida  de  3mc 680;  están  mon- 
*^*las  sobre  sopórteos  y  vigas  horizontales  á  la  altura  conveniente 
^^1  pavimento,  y  provistas  cada  una,  en  sus  partes  superior  é  in- 
'^Tior,  de  agujeras  de  hombre  que  pueden  cerrarse  ó  abrirse  si- 
*^ultáneamente  por  una  simple  disposición  de  palancas;  el  fondo 
^^I  uno  está  lleno  de  ag-ujeros  que  no  dejan  pasar  mas  que  ol 
í  Xigo  para  evitar  la  obstrucción  de  los  tubos  que  comunican  en  el 
^«pacio  libre  bajo  el  fondo  interior.  Los  tubos  conducen  el  jug-o 
^e  una  á  otra  caldera,  y  el  contenido  de  las  vasijas  cuando  S(»  las 
Vacia  cae  en  un  ancho  recipientí>  de  hierro  ó  de  ladrillo  colocado 
(lebftjo  y  muy  inclinado. 

•Supongamos,  para  comprender  mejor  la  marcha  del  aparato, 
que  uno  de  los  difusor(\s  (pie  acaba  de  ser  vaciado,  se  ha  llenado 
de  nuevo.  Las  diez  vasijas  se  encontrarán  entonce^^  llenas  de  ra- 
jas de  caña  dulce  que  contienen  cierta  cantidad  de  jugo  á  extraer. 
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Numenindo  las  vasijas  de  1  á  10,  y  representando  por  100  la  can- 
tidad de  jugt)  que  se  puede  extraer  por  este  procedimiento,  la  va- 
rija  DÚm.  I  contendrá  las  rajas  de  las  que  se  habrá  extraído  90  por 
100  de  iruarapOy  quedando  aun  10  por  100  por  extraer;  el  núm.  2, 
contiene  las  rajas  á  las  que  se  puede  extraer  aun  20  por  100  de 
jigo,  y  así  sucesivamente  hasta  el  núm.  10  que  contiene  las  ra- 
jn  frescas.  De  este  modo ,  contiene  cada  vasija  un  liquido  que 
tiene  una  capacidad  de  absorción  por  la  materia  cada  vez  mas 
ff  nttrina,  en  razón  inversa  de  la  cantidad  de  materia  restante  á 
\  OEtner  de  las  rajas.  Asi,  el  vaso  núm.  1  contiene  agua  pura  ca- 
•c latida  i  la  temperatura  conveniente,  pero  desprovista  de  jug'o; 
^     dnúm.  2  contiene  agusL  con  10  por  100  de  jug'o;  el  núm.  3  con 
ttpor  100  y  asi  sucesivamente  hasta  el  núm.  10  que  contiene  el 
igna  á  90  por  100  de  jufro ,  tanto  como  puede  contener  antes  de 
pittr  á  la  sigruiente  operación.  En  menos  de  13  minutos  el  agua 
fn  del  núm.  1  absorbe  los  10  por  100  de  jug'o  dejado  en  el 
▼iso;  el  liquido  del  núm.  2  habrá  absorbido  10  por  100  de  los 
^por  100  de  jugo  restantes  en  este  segrundo  vaso;  del  mismo 
Jílodo  no  quedará  en  el  núm.  3  mas  que  20  por  100  de  jugo  por 
extraer,  y  así  sucesivamente  hasta  el  núm.  10  en  donde  las  rajas 
'iíacas  habrán  perdido  10  por  100  de  su  jugo. 

En  tal  situación,  se  hace  que  comuniquen  los  vasos  1  al  7,  el 
^^temo  con  una  de  las  calderas  de  calentamiento,  y  el  núm.  1  con 
^í  depósito  de  agua,  colocado  á  10  ó  12  metros  de  altura;  los  re- 
^^entadores  están  instalados  á  3  ó  4  metros  sobre  la  batería ;  las 
^diferencias  de  altura  dan  un  salto  de  7  á  9  metros,  suficiente  para 
^^fcUducir  el  liquido  de  cada  caldera  á  la  siguiente,— es  decir,  el 
^^toero  1  al  2,  el  núm.  2  al  3,  etc.,— y  el  jugo  del  núm.  7  á  los 
"^desalentadores.  Desde  el  momento  en  que  solo  quedan  en  el  nú- 
ro  I  las  rajas  desprovistas  de  azúcar  y  el  agua  pura,  se  aisla 
vaso  del  resto  de  la  batería,  se  vacia  en  seguida  y  se  llena  de 
^^Xevocon  rajas  frescas,  quedando  dicho  vaso,  con  relación  al 
^^^nto  de  la  batería,  en  la  posición  del  vaso  núm.  10  al  empezar  la 
^^peracion.  Mientras  se  hace  la  última  operación ,  y  los  vasos  1  á 
"^  están  comunicando,  se  abre  otra  comunicación  separada  entre 
^^o  de  los  recalentadores, — nunca  aquel  en  el  cual  se  ha  vaciado 
^  niim.  7, — y  el  núm.  8;  los  vasos  8  al  10  se  ponen  en  comunica- 
ción y  el  10  se  abre  al  tubo  de  descarga.  La  altura  de  caida  del 
liquido  en  los  recalentadores  basta  para  llenar  el  vaso  núm.  8  de 
iugo  fresco  calentado  y  para  trasladar  el  contenido  al  núm.  9;  el 
del  núm.  9  al  núm.  10  y  el  del  níun.  10  i  los  saturadores.  Enton- 
ces se  establece  la  comunicación  en  toda  la  batería;  el  núm.  2  se 


2K  rSTiCSntX^   A6UCOLA3. 

^nlaz&  con  «I  depósito  y  eL  n-jm.  lt>  coa  el  núm.  1 ,  que  h  Den  I 
de  noevaf  rajas  j  no  c-wtiene  Liqxiido. 

El  conUQid'>  'ie  cada  va^  e»«puIado  al  aguiente  .'¿all^il  I 
4.  14  al  I  .  y  en  cada  operacLoa  la  bstena  ae  encuentra  eueb-  1 
mente  en  el  ponto  en  <iae  hem'ie  empezada  la  descripción,  tisxf-  1 
tuando  ii^oe  el  vaso  núm.  '2  esa  en  la  posición  del  núm.  1;  eliit  I 
mero  3  en  la  d-^1  núm.  i,  y  el  núm.  4  en  la  del  10.  La  opencimt^ 
comienza,  y  como  al  fínal  el  cúntenido  del  núm.  2  no  tiene  la*  ^ 
jogoque  ex.tiaer.  se  Tvcia  comolo  íne  el  núm.  1.  Entalestadi),*^  ' 
introducen  nuevas  rajas  y  se  repite  la  misma  operación,  t< 
esta  vez  el  núm.  3  el  tumo  del  núm.  1  y  así  sucesivamente.  E 
este  modo  el  jugt>  pasa  diez  veces  por  cada  vaso  antes  de  qi 
se  vacie  el  último. 

Cada  operación  dora  '20  minutos  pTÚumameQte,  por  am^ 
guíente  se  llenarán  )5ü  á  8i)  veces  los  vasos  por  día,  y  si  obKi" 
vamrM  que  toda  la  operación  se  para  mientras  se  vacian  dicbE 
vaatii,  la  ventaja  del  aparato  descrito  es  bien  evidente.  Poc 
lo  demás,  pan  vaciar  ndl 
uno  de  los  vasos  de  la  caldeti 
se  intemirape  la 
clon  con  el  resto  de  la 

ría:  se  abre  la  llave  de  í* 

csr^  hasta  que  se  obtengte^ 
equilibrio  entre  la  atmúsftr  ^ 
y  la  columna  de  agua,  Io<ia.^ 
se  consigue  en  al^^unos  aegic 
dos:  se  abren  después  stmnlAr- 
neamente  por  medio  de  un  nto- 
vimiento  de  tomillo,  los  igU' 
jeros  de  hombre  superior  « 
inferior,  y  se  %"acia  el  viW 
instantáneamente;  y  en  cuan- 
to á  las  rajas  que  pudiet*"* 
quedar  adheridas  á  las  pared^ 
de  esle,  se  desprenden  por  * 
acción  de  un  chorro  de  ajC** 
que  se  envía  después  de  li»l*^ 
llenado  de  nuevo  dicho  v»***' 
Desde  hace  algnnos  años,  se  emplea  en  varias  fóbricss  de^®" 
manía  un  aparato  para  calentar,  mas  cómodo  y  menos  embara**'*'^ 
que  el  aparato  de  serpentines.  Se  compone  el  nuevo  aparato'** 
un  recipiente  cilindrico  figura  70,  dividido  interiormente  por  *•' 
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Mques  verticales,  cuya  superficie  de  caldeo  es  de  unos  20  metros 
CQadmdoe  para  un  trabajo  diario  de  10  toneladas  de  planta  saca- 
rina; la  comunicación  con  los  vasos  de  difusión  se  establece  por 
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Hiedio  de  tubos  de  llegada  a  y  de  salida  b  de  los  jugaos;  el  vapor 
ílega  por  el  tubo  e  y  sale  por/;  un  pequeño  garifo  de  desahogo  c 
impide  que  se  establezca  una  tensión  demasiado  fuerte  en  el 
depÚBito;  un  termómetro^  indica  á  cada  momento  la  temperatura 
del  interior  del  aparato;  por  fin,  un  tubo  d  comunica  con  el  depó- 
sito de  agua,  y  sirve  para  la  limpieza  después  de  cada  operación. 
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Creemos  oportuno  dar  á  conocer  aquí  un  aparato  de  los  seño- 
res Riot  y  Rons,  que  tiene  por  objeto  almacenar,  por  decirlo  asi, 
en  un  peso  dado  de  vapor  de  agfua,  la  mayor  cantidad  posible  de 
calor  á  una  débil  tensión,  á  fin  de  emplear  conductos  de  vapor  de 
paredes  delgudas,  que  trasmitirán  muy  bien  el  calor,  y  será  su 
precio  relativamente  módico.  Este  problema,  como  se  ve,  es  de 
gran  importancia  para  las  fábricas  de  azúcar  donde  se  emplea  el 
vapor  de  agua  como  ag-ente  de  caldeo. 

La  ñgursL  71  representa  el  aparato  en  cuestión,  en  el  que  la 
caldera  A  contiene  una  disolución  salina,  y  el  recipiente  B,  sgus; 
la  parte  inferior  de  la  caldera  se  calienta  hasta  que  hierva  dicha 
disolución;  en  tal  estado,  si  el  manómetro  señida  2  atmósferas, 
por  ejemplo,  la  presión  será  la  misma  en  el  recipiente  B;  y  si  se 
abre  D,  el  vapor  levantará  la  válvula  de  retención  E;  penetrará 
en  el  serpentín,  donde  adcjuirirá  la  temperatura  de  la  disolu- 
ción salina,  y  se  escapará,  por  último,  por  la  llave  F,  poseyendo 
ya  las  propiedades  de  un  vapor  recalentado  á  esta  temperatu- 
ra, regulado  por  la  válvula  S. 

Con  este  aparato,  y  empleando  ciertas  mezclas  de  sal,  se 
puede  recalentar  el  vapor  hasta  35®  con  muy  poquísimo  aumen- 
to de  presión;  pudiéndose  emplear  para  dar  suficiente  tempe- 
ratura, ó  recalentar  al  grado  deseado ,  el  vapor  procedente  de 
las  calderas  de  baja  presión,  de  los  escapes  de  las  máquinas,  etc. 
Véase,  pues,  qué  buenas  aplicaciones  podrían  hacerse  en  las  fá- 
bricas de  azúcar  con  este  aparato  rccalentador. 

PURIFICACIÓN   DKL  GÜAHAPO. 

Purificación  mecánica.  —  Lo  primero  que  debería  hacer  el  fií- 
bricante,  una  vez  extraído  el  guarapo,  es  eliminar  las  materíafi 
que  lleva  este  en  suspensión ,  pues  es  indudable  que,  cualquiera 
que  haya  sido  el  procedimiento  de  extracción,  molino,  maceía- 
cion,  etc.,  aquellas  materias  pueden  alterarse  por  la  elevación  de 
temperatura,  aumentando  siempre  el  volumen  de  espumas,  con- 
sumiendo con  frecuencia  cierta  cantidad  de  reactivos  y  dificul- 
tando los  tratamientos  ulteriores.  Hé  aquí  porqué  hemos  reco- 
mendado muy  especialmente  el  tratamiento  simultáneo  por  d 
tanino  en  el  momento  de  la  extracción  del  gxiarapo. 

Esta  separación  se  verifica  por  medio  de  filtros,  y  no  presenta 
ninguna  dificultad  cuando  el  jug'o  tiene  tanino;  pero  en  otro  caso 
es  preciso,  ó  no  hacerla,  ó  hacerla  con  gran  rapidez,  por  lo  ex- 
puesto que  se  está  á  que  empiece  el  guarapo  á  descomponerse.  De 
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todos  modos  y  será  muy  conveniente  añadir  este  tanino,  si  antes 
no  se  hubiera  hecho,  en  el  momento  de  proceder  á  la  filtración;  si 
este  reacción  se  hace  en  caliente,  entre  40^  y  50^,  será  aun  mejor, 
7  de  este  modo  el  ¡ngOy  libre  de  materias  albuminosas,  pectina,— 
á  acaso  existia ,  —  etc. ,  filtra  mas  pronto  y  mucho  mejor  por  no 
aer  ya  tan  viscoso  como  antes  del  tratamiento  por  el  tanino. 

A  pesar  de  las  ventajas  que  podrían  obtenerse  con  este  trata- 
mieDto  ó  filtración  preliminar,  debemos  decir  que  se  emplea  en 
nmy  pocas  partes,  al  menos  en  las  fábricas  donde  se  trabaja  con 
Ib  caña  de  azúcar,  que  da  indudablemente  un  jugo  mucho  mas 
poro  que  la  remolacha. 

Puri/leaeian  física.— El  jugo  que  no  haya  recibido  el  trata- 
meato  por  el  tañino,  debe  llevarse  gradualmente  hacia  los  50^ 
de  temperatura,  para  que  se  coagulen  las  materias  albuminosas' 
y  se  precipiten  después  produciendo  al  propio  tiempo  una  ver- 
dadera clarificación;  digamos,  sin  embargo,  que  este  tratamien- 
to está  expuesto  á  contrariedades,  como  la  formación  de  gelati- 
tt  á  expensas  de  las  materias  nitrogenadas;  y  no  es,  por  otra 
parte,  tan  eficaz  respecto  á  la  clarificación,  como  á  primera  vista 
parece.  En  las  fábricas  modernas  este  calentamiento  se  practica 
01  ima  caldera  de  doble  fondo  calentada  por  el  vapor. 

Por  el  procedimiento  antiguo  que  aun  se  sigue  en  algunas 
psrtes,  el  jugo  suele  pasar  desde  el  molino  á  un  depósito  especial 
Pwaque  repose  un  poco  tiempo,  operación  sumamente  perjudi- 
cial; pero  generalmente,  este  jugo  se  lleva  directamente  á  la  pri- 
niera  caldera  de  la  batería  (1). 

Pwri/lcaeian  quimica.—LA  purificación  química  mas  general- 
o^te  empleada,  consiste  en  el  tratamiento  por  la  cal,  ó  sea  en 
^  iefieaeicn.  Esta  operación,  que  en  el  sistema  de  las  baterías  an- 
sias se  verifica  en  una  caldera  calentada  directamente  por  los 
Poínos  calientes  del  hogar  de  la  primera  de  la  serie,  en  las  fábri- 
<^  modernas  se  verifica  por  medio  de  una  caldera  de  doble  fondo  ó 
^íerpentin,  calentadas  al  vapor,  siendo  lo  mas  general  las  prime- 
1^  bi  la  figura  72  vemos  una  de  estas  calderas  de  defecación 
construida  por  los  Sres.  Brissonneau,  de  Nantes. 

Compónese  la  caldera  de  una  parte  cilindrica  F,  de  cobre, 
Qijra  base  es  semi-esférica  F,  igualmente  de  cobre,  formando 
<lotde  fondo  otra  exterior  F",  que  puede  ser  de  fundición  ó  palas- 


(U  Ia  bstaría  m  compone  de  cinco  caldena:  1.*,  U  grande,  osada  en  U  depuración  y 
^M  b  mam  distente  del  fneiro;  2.',  la  limpia^  donde  el  guarapo  está  mas  depurado; 
<»'tksefoitiia,qne  es  la  caldera  de  prueba;  4.%  éí  Jarabe^  que  ea  la  de  concentración;  y 
i\  k  latirla,  donde  se  efeeiib  el  batido. 

li(aUaT;¿tl.S  ▲QKICOLA.S,  TOXO  I.  10 
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tro  bastante  grueso  para  resistir  U  presión  del  vapor.  Kd  el  cen- 
tro de  este  dublé  fondo  va  una  gran  tubuladura  J  que  sirve  paia 
extraer  los  jugns  defecados  y  que,  á  este  efecto,  lleva  una  gran 
llave  K  de  dos  agruas  para  poder  dirigir  los  jugt»  i  las  calderas 
de  evaporación  por  el  tubo  I,  ó  enviar  por  I'  los  residuos  de  la 
defecación  k  un  recipiente  especial. 

Por  la  llave  situada  en  la  parte  alta  del  doble  fondo  se  sale  el 
aire  expulsado  por  el  vapor.  Este  vapor  entra  en  el  doble  fondo 
por  M  y  sale  condensado  por  N';  en  el  tubo  N  se  coloca  una  pe- 
queña v&lvula  llamada  de  purga. 

Sobre  la  tubuladura  central  J,  va  un  tubo  vertical  P  que  suIh; 
basta  el  borde  superior  de  la  caldera  y  que,  compuesto  de  dos 


Fiírura  71. 


piezas,  se  prolonga  á  cierta  distancia  del  fondo  para  recibir  M-i 
cal  que  se  eolia  por  la  parte  superior.  Varios  orificios  rectangí:^*- 
lares  que  lleva  el  tubo  de  carga  lateralmente  y  en  su  parte  infi^^' 
ríor,  sirveu  para  establecer  la  comunicación  de  la  cal  afiadicA* 
y  el  jugo  á  defecar. 

Hé  aqui  cómo  se  procede  á  la  defecación  ó  encalado:  cuando 
la  temperatura  del  guara^x)  ha  llegado  á  75°  próximamente,  se 
introduce  la  cantidad  de  cal — que  nunca  pasará  de  6  milésimau  , 
de  1h  (le  guarapo— en  forma  de  lechada  y  muy  pura;  algiUKV  i 
ncoiisejnn  que  esta  temperatura  sea  de  90°  ¿  95°,  fund&ndose  en  I 
que  la  acción  nociva  de  la  cal  y  de  los  álcalis  se  ejerce  mencv  ■ 
tiempo,  verificíindose  la  defecación  mucho  mejor.  Por  lo  deiDis,      " 
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d  resultado  de  la  acción  de  la  cal  en  el  guarapo  se  prevee  en  se- 
goida,  si  se  recuerda  lo  que  dijimos  en  el  capitulo  I;  todas  las 
Mks  alcalinas  de  ácido  orgánico  se  descomponen,  quedando  li- 
bres los  álcalis  que  atacarán  á  la  glucosa  si  esta  existe  en  el  gua- 
npo,  produciéndose  en  consecuencia  una  coloración  pardo-rojiza 
muy  persistente;  como  esta  coloración  será  proporcional  á  la  can- 
tidad de  glucosa,  á  la  de  álcalis  y  á  la  duración  del  contacto,  en 
caliente,  dicho  se  está  que  es  precüso  procurar,  en  el  caso  de  que 
se  presente,  que  el  contacto  dure  lo  menos  posible.  La  cal  se 
combina  también  con  la  albúmina  formando  albuminato  calcico. 
No  conviene  que  hierva  el  guarapo  porque  sino  se  enturbiarla 
mucho  por  deshacerse  los  copos  de  albuminato  y  otros  precipi- 
tados. 

Si  se  ha  verificado  antes  del  encalado  el  tratamiento  por  el 
teiuo  de  que  ya  hemos  hablado,  será  aquel  mucho  mas  sencillo, 
Días  breve  y  menos  peligroso,  y  podria  escusarse  el  calentamien- 
to si  no  fuera  por  la  necesidad  de  proceder  metódicamente  há- 
^  la  vaporización  ulterior  y  de  favorecer  las  reacciones  que 
deben  intervenir  todavia.  La  cantidad  de  cal  será  mucho  menor 
^  solo  se  trata  de  eliminar  el  exceso  de  tanino  que  se  encuen- 
^  en  el  guarapo,  procedente  del  tratamiento  anterior,  y  de  reac- 
cíoiiar  sobre  algunos  compuestos  que  se  encuentran  en  muy  pe- 
V^efia  cantidad,  pues  las  materias  nitrogenadas  y  la  pectina  no 
^Kisten  ya,  y  el  tanino  ha  hecho  desaparecer  al  estado  insoluble 
^  Doayor  parte  de  las  materias  extrañas.  En  este  caso  la  operación 
tel  encalado  se  verifica  del  siguiente  modo:  adición  de  la  lecha- 
™  de  cal  necesaria,  calculada  por  un  ensayo  preliminar;  calen- 
^*ítíento  á  75®,  seguido  de  un  primer  hervor,  de  un  reposo  de  10 
'^^utos  y  de  la  decantación,  quedando  un  liquido  alcalino  bien 
Purificado  y  obteniéndose  apenas  espumas. 

Digamos,  para  terminar,  que  la  adición  de  la  cal  debe  hacerse 
Hritando  bien  el  líquido,  para  que  sea  mas  pronta  y  eficaz  su  ac- 
tíoo;  una  vez  hecho  esto,  se  abre  de  nuevo  la  entrada  del  vapor 
^  el  fiüso  fondo  de  la  caldera,  para  llevar  el  liquido  á  la  ebullición 
^uy  gradualmente;  y  en  cuanto  el  hervor  se  manifieste  por  las 
Colaciones  de  la  masa  de  espuma  de  la  superficie ,  se  cierra  la 
Ikve  de  vapor;  después  del  reposo,  que  puede  durar  de  diez  á 
fiince  minutos,  se  extrae  el  liquido  claro,  y  las  partes  turbias  se 
Qimn  á  un  depósito  especial,  como  hemos  indicado. 

Antiguamente  los  depósitos  y  las  espumas,  mucho  menores  en 
keaña  que  en  la  remolacha,  se  llevaban  á  un  filtro  Taylor,— que 
otas  adelante  conoceremos, — donde  escurrían  dentro  de  los  sacos. 
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siendo  después  sometidos  estos  á  la  acción  de  la  prensa  oidlna- 
naria:  en  la  fabricación  perfeccionada,  estos  depósitos  y  espamM 
se  envian  por  medio  de  un  monta-jugos  á  los  ñltros-prensas,  qae 
también  daremos  k  conocer  mas  adelante;  el  liquido  que  resulta 
de  esta  presión  se  dirige  al  aparato  donde  se  ha  de  verificar  la 
operación  siguiente  con  el  jugo  encalado. 

Esta  operación  consiste  en  la  separación  de  la  cal,  y  puede 
verificarse  de  varios  modos  como  vamos  á  ver. 

En  las  antiguas  fábricas  de  baterías,  se  reducía  todo  á  decan- 
tar la  parte  clara  y  transparente  del  jugo  defecado,  á  la  caldera  fli- 
gfuiente,  y  así  sucesivamente  se  hacia  pasando  á  las  demás  de 
evaporación  hasta  la  de  cristalización  ó  concentración  niáxína, 
que  hemos  llamado  batería.  Este  procedimiento  de  separar  ha 
espumas  é  ir  decantando  el  jugo  ó  guarapo  y  después  el  jarabe, 
aclarándolo  en  cada  caldera,  se  emplea  aun  en  algunas  fábricaa 
modernas,  que  emplean  buenos  aparatos  evaporatorios,  pero  al 
aire  libre,  de  suerte  que  vienen  á  ser  ima  modificación  ventajosa 
de  las  calderas  antiguas  de  baterías.  Bien  pronto  diremos  algo  de 
estos  nuevos  aparatos  de  evaporar. 

En  la  mayor  parte  de  las  fábricas  modernas,  se  separa  la  cal 
empleada  en  la  defecación  filtrando  el  guarapo  defecado  á  través 
del  negro  animal  que  ha  servido  ya  en  otra  operación  para  deco- 
lorar el  jarabe. 

La  cantidad  de  cal  que  se  emplea  en  este  último  caso,  asi  como 
en  la  caldera  que  hemos  llamado  grande^  de  la  batería,  depende, 
como  es  natural,  de  la  reacción  del  jugo,  pero  en  general  no  ex- 
cede de  0,2  á  0,3  por  100. 

El  filtro  mas  empleado  para  hacer  la  separación  de  la  cal  y 
clarificar  al  propio  tiempo  el  jarabe,  es  el  que  representa  la  Ago- 
ra 73,  llamado  filtro  Dumond,  del  nombre  del  inventor.  Este  filtro 
es  un  cilindro  do  palastro  A  que  puede  contener  liasta  4,000  kilé- 
gramos  de  negro  animal  en  granos.  Hacia  la  parte  inferior,  hay 
un  doble  fondo  lleno  de  agujeros  b  í,  sobre  el  que  se  coloca  una 
tela  húmeda  y  sobre  esta  tela  se  pone,  por  capas  apretadas,  d 
negro  humedecido  también  de  antemano.  Cuando  el  filtro  eati 
casi  lleno  se  cubre  con  una  tela  húmeda,  encima  de  esta  se  colo- 
ca un  diafragma  lleno  de  agujeros  c  c,  sobre  el  que  cae  el  chorro 
de  jugo  graduado  por  medio  de  la  llave  r  de  fiotador  /.  Este  jugo 
sale  del  filtro,  por  la  llave  r',  límpido,  casi  decolorado  ordinaria- 
mente, pero  trabajando  bien  completamente  decolorado.  Cn  tubo 
ffffj  que  parte  del  doble  fondo  y  que  sube  hasta  lo  alto  del  cilin- 
dro, sirve  para  el  escape  del  aire  interpuesto  en  la  masa  del  nc- 
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gro.  Sobre  el  doble  fundo  se  encuentra  un  sgrujero  de  hombre, 
pin  la  limpia  del  aparato. 

Cna  de  las  mocUficacíonea  mas  importantes  del  filtro  de  ae- 
gioaninuil,  consiste  en  haber'hecho  un  vaso  cerrado  donde  se 
nrifique  la  filtración  bajo  cierta 
pnúon.  El  resultado  que  ae  bus- 
ot  en  este  cambio  es  el  de  forzar 
rl  paso  de  los  líquidos  ¿  través 
de  [a  masa  de  negro  animal.  Otro 
perfeccionamiento  ae  funda,  en 
la  salida  de  los  líquidos  por  un 
tubo  sifón,  de  modo  que  se  maii- 
.  tenga  la  masa  líquida  en  contac- 
to con  la  masa  de  negro.  Por  úl- 
timo, los  filtros  se  disponen  en 
batería  ó  en  circulación ,  y  el  lí- 
quido, al  salir  del  primero,  en- 
tra en  el  ■■w^rundo ,  después  en  el 
'««cero,  y  á  veces  basta  en   el 
cxiarto,  pero  esta  ultima  modifi- 
^*»xion  se  aplica  solo  &  la  decolo-  ¿^^^ 
^*»cion  de  los  jarabes. 

Pero  el  método  que  parece  me- 

J^^v  para  la  depuración  del  jvi^o 

S^'^winedio  de  la  cal  y  separación  luego  de  esta,  es  el  llamado  de 

^^^IXHiatacion ,  mas  empleado  en  la  fabricación  del  azúcar  de 

^^molaclia  que  en  la  del  de  caña,  aunque  puede  prestar  en  esta 

^■*.lt¡ma  tan  buenos  servicios  como  en  la  primera.  En  este  procedi- 

**i¡ento  se  emplea  un  exceso  de  cal,  con  el  objeto  no  tan  solo  de 

l^Toducír  el  eUbuminato  y  demá.s  efectos  que  conocemos,  sino  de 

^w  se  combine  con  una  gran  parte  de  azúcar  y  forme  azucarato 

'^  cal;  y  para  descomponer  esta  sal  y  dejar  libre  y  claro  después 

^  azúcar,  se  bace  pasar  una  corriente  de  gas  ácido  carbónico  que 

forma  carbonato  de  cal  insoluble;  el  azúcar  en  forma  de  jarabe 

tlecoLorado,  por  la  filtración,  ea  sometido  á  los  tratamientos  que 

ja  veremos. 

Este  procedimiento  de  depuración,  llamado  de  carbonatoeüm, 
lo  explicaremos  detalladamente  cuando  nos  ocupemos  del  azúcar 
de  remolacha,  con  el  objeto  de  no  teiler  que  repetir  la  descrip- 
ción del  mismo. 

Por  el  tratamiento  de  la  cal  y  del  ¿cido  carbónico,  pierden  los 
jagM  gran  parte  de  los  principios  minerales  y  oi^nicoe  que 
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acompasaban  al  azúcar,  los  álcalis  han  sido  transformadoB  en  c»- 
bonatos,  presentándose  los  expresados  jugfos  límpidos  y  apeni 
colorados  en  amarillo,  lo  que  todavía  podría  disminuirse  añadien- 
do un  poco  de  cal,  á  medida  que  se  necesite,  durante  la  sstnn- 
cion.  Pero  observemos,  que  en  este  jugo  existen  carbonatoe  atea- 
línos,  en  mayor  ó  jnenor  cantidad ,  los  cuales  al  descomponene 
mas  tarde  en  la  concentración,  á  medida  que  aumenta  la  riqnai 
sacarina,  acabarán  por  atacar  al  azúcar  y  colorar  los  jarabea.  8e 
presenta,  por  lo  tanto,  á  resolver  un  problema  de  la  mai9  alta  im- 
portancia, cual  es  el  de  transformar  estos  álcalis  en  sales  inofens- 
vas  indescomponibles,  si  se  quiere  no  tener  que  acudir  á  b  in- 
tervención frecuente  de  los  filtros  con  negro  animal  que  es  an. 
sistema  de  decoloración  muy  caro. 

Si  se  trata  un  jugo,  después  de  carbonatado,  con  bastante  ti— 
nagre  para  darle  una  ligera  reacción  acida,  los  carbonatos  alca- 
linos se  convertirán  en  acetatos,  que  son  indescomponibles  y  ^'oer 
á  la  temperatura  de  la  cocción,  resultando  por  esta  última  opem- 
cion  un  jarabe  ligerisimamente  colorado  en  ámbar  por  la  materia 
colorante  no  destruida,  no  formándose  en  manera  alguna  mate- 
ria colorante  nueva.  Si,  por  el  contrario,  se  deja  subsistente  b  pe- 
queña cantidad  de  carbonatos  alcalinos,  se  verá  que  ni  aun  condoe 
ó  tres  filtraciones  sobre  negro  animal,  dejan  de  resultar  jarabes 
mucho  mas  colorados  en  la  cocción.  De  aquí  la  necesidad,  repeti- 
mos, de  completar  la  purificación  de  los  jugos,  después  de  caibo- 
natados,  por  la  transformación  de  los  álcalis  en  sales  inofensivas. 

De  todos  los  medios  propuestos  para  la  conversión  de  los  álca- 
lis en  sales  inofensivas,  el  mejor  bajo  todos  conceptos  es  el  que 
consiste  en  añadir  una  disolución  de  fosfato  ácido  de  cal  ra  loa 
jugos  encalados  y  saturados,  hasta  que  manifiesten  estos  una  li- 
gera reacción  acida  que  haga  cambiar  el  papel  azul  de  tornasol 
liácia  el  color  flor  de  lino  ó  violeta  de  Parma;  en  tal  caso,  se  neu- 
traliza el  exceso  de  fosfato  empleado  por  el  amoniaco,  se  hace 
hervir  un  instante  el  liquido  y  se  separa  el  depósito  por  el  repoflo 
ó  por  la  filtración. 

El  Sr.  Alvaro  Reinoso,  propone  hacer  la  separación  de  la  cal 
por  el  fosfato  de  alúmina,  lo  que  no  deja  de  ser,  al  menos  en  teo- 
ria,  un  excelente  procedimiento.  El  bifosfato  se  descompone;  la 
cal  pasa  al  estado  de  fosfato  básico  insoluble;  los  álcalis  se  trans- 
forman en  fosfatos  inofensivos  y  la  alúmina,  puesta  en  libertad, 
actúa  como  decolorante  muy  enérgico.  Hay,  sin  embargo,  que 
observar,  que  el  precipitado  alumínico  es  muy  voluminoso,  por 
lo  que  seña  conveniente  modificar  el  i)rocedimiento  con  la  satu- 
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ncioQ  preliminar  de  la  cal  por  medio  del  ácido  carbónico;  esta 
ntoncion  debe  dejar  bastante  alcalinidad  en  los  jugos  para  que 
sea  sensible  la  acción  del  fosfato  aluminico  bastando  para  ello 
fie  quede  en  aquellos  un  milésimo  á  milésimo  y  medio  de  cal. 
En  el  procedimiento  del  Sr.  Reinoso  queda  todavía  por  resolver, 
li  adopción  de  un  medio  industrial  para  separar  el  precipitado  de 
ilumina. 

El  ácido  sulfuroso  se  ensayó  hace  sesenta  años  en  el  tratamien- 
to del  jugo  de  remolacha;  en  1849,  elSr.  MeLsens  propuso  añadir  á 
este  jugo  3  por  100  de  bisulfito  de  cal  y  1  por  100  al  de  caña,  an- 
tes (te  la  defecación.  El  Sr.  Alvaro  Reinoso  dirigió  á  la  Academia 
de  Ciencias  de  Paris  \ma  nota  relativa  al  empleo  del  bisulfito  de 
cal  en  un  jugo  alcalino,  introducido  separadamente  ó  preparado 
en  el  seno  mismo  del  guarapo,  haciendo  pasar,  después  de  la  sa- 
taracion  por  la  cal,  \ma  corriente  de  ácido  sulfuroso.  En  presen- 
cia de  un  exceso,  de  cal ,  no  hay  que  temer,  según  dicho  señor, 
qnc  el  bisulfito  invierta  el  azúcar  durante  la  ebullición  y  produz- 
ca compuestos  húmicos;  es  decir,  que  haga  una  parte  del  azúcar 
incristalizable  y  rebaje  el  restante  por  una  coloración  pardo  mas 
úitenao. 

£1  empleo  del  gas  sulfuroso,  en  la  elaboración  del  azúcar  de 
^^da  y  el  trabajo  de  las  melazas  en  la  isla  de  Cuba,  permite  obte- 
ner, según  Ronna  10  por  100  mas  sobre  el  rendimiento  medio  de 
!*•  calderas.  En  los  ingenios  en  que  se  evapora  al  aire  libre,  se 
"itroducen  4  gramos  de  sulfito  por  100  de  guarapo  en  frió,  y  se 
®^pora  ¿  la  ebullición  teniendo  cuidado  de  espumar  hasta  los 
*^  ó  20®  Baumé.  El  jugo  se  vuelvo  límpido,  y  continúa  asi,  aun- 
^e  poco  colorado  en  amarillo,  hasta  la  cristalización.  En  las  fá- 
***ÍCja8  que  trabajan  en  calderas  cerradas,  no  siendo  el  espumado 
P^ible,  se  clarifica  el  jugo  antes  de  evaporar,  añadiendo  1  á  4  de 
^i^iUa  caliza  por  2  de  sulfito  neutro  de  sosa,  en  5,000  litros  de 
guarapo. 

Bl  Sr.  Wagner,  señala  á  este  procedimiento  el  defecto  de  que 
^l  azúcar  conserva  un  olor  sulfuroso,  que  solo  puede  ser  destrui- 
do pop  un  fuerte  enterrado^  que  reduce  el  rendimiento  10  por  100, 
^  por  una  larga  exposición  al  aire  ó  en  una  atmósfera  amoniacal 
^d  pan  de  azúcar  dividido  en  trozos. 

De  todos  modos,  el  procedimiento  mas  generalmente  emplea- 
do consiste  en  filtrar  el  jugo,  una  vez  encalado  y  saturado  por  el 
iddo  carbónico,  y  aun  sucede  en  algunas  fábricas  que  supri- 
men este  último  tratamiento,  sometiendo  el  jugo  encalado  á  la 
filtración ,  lo  que  no  deja  de  ser  un  procedimiento  detestable. 


296  INDUSTRIAS  AGRÍCOLAS. 

CONCENTRACIÓN  DEL  GUARAPO. 

Fuego  directo. —El  procedimiento  mas  antiguo  es  el  de  calen- 
tar las  calderas  de  evaporación  ó  concentración  al  fuego  directo, 
y  sabidos  son  los  graves  inconvenientes  que  presenta,  tales  como 
la  facilidad  con  que  se  altera  el  azúcar  por  la  acción  del  calor  tan 
irregular  y  prolongado;  por  encontrarse  en  contacto  las  capas 
inferiores  del  liquido  sacarino  con  el  fondo  de  la  caldera  que  pue- 
de muy  bien  tener  en  algunos  momentos  hasta  200®  de  tempera- 
tura. Por  este  motivo,  en  el  sistema  de  las  baterías,  se  toman 
tantas  precauciones  para  que  la  llama  sea  bien  dirigida,  que  las 
vasijas  sean  anchas  y  poco  profundas,  etc. 

El  problema  capital  que  hay  que  resolver  cuando  se  trate  de 
la  concentración  de  las  jugos  á  fuego  directo  y  al  aire  libre,  es 
el  obtener  e.sta  concentración  en  el  menor  tiempo  posible,  pues 
en  la  prolongación  de  este  consiste  muy  especialmente  la  pro- 
ducción de  la  glucosa.  Para  ello  los  aparatos  serán  de  calenta- 
miento por  superficies  y  nunca  por  masas,  siendo  muy  conve- 
niente el  calentamiento  tubular  por  medio  de  los  gases  de  la  com- 
bustión; también  se  procurará  que  al  actuar  sobre  capas  delga- 
das, la  acción  del  calórico  sea  continua,  para  lo  cual  se  estable —  -^  n 
cera  una  llegada  constante  y  graduada  del  líquido  á  concentrarr  rar  t 
por  último,  el  líquido  no  deberá  contener  ningrun  agente  qu^^^cL__za6 
pueda  transformar  el  azúcar  ó  destruirle  á  íia  temperatura  de  1^ 
operación,  por  lo  tanto,  hay  que  neutralizar  completamente 
jugo. 

La  concentración  á  fuego  directo  y  en  el  vacío,  no  se  ha  ei 
sayado  todavía,  y  sin  embargo,  nosotros  creemos  que  debía 
buenos  resultadas. 

Concentración  al  vapor  y  aire  Kír^.— Varios  son  los  medú 
que  pueden  emplearse  para  aplicar  el  vapor  á  la  concentrado] 
Unas  veces  circula  el  vapor  por  un  falso  fondo  que  lleva  la  ca' 
dera,  como  vimos  en  la  de  defecación,  otras  circula  por  un  sei 
pentin  ó  por  tubos  de  forma  variable  introducidos  en  el  liquido 
concentrar,  etc.  Compréndese  desde  luego,  que  vale  mas  aisi 
las  serpentines  de  la  caldera,  por  la  facilidad  de  la  limpia,  y 
más,  i)ara  evitar  (jue  puedan  ser  alteradas  porciones  del  UquidLo 
por  el  contacto  de  dos  sui)erficies  metálicas  calientes. 

El  emi)leo  del  vai>or  presenta  las  ventajas  de  evaporar  rápi- 
damente las  líquidos  sometidos  á  su  acción,  sin  que  estos  su- 
fmn  otm  temperatura  que  la  necesaria  que  se  regula  á  voluntad; 
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de  8er  constante  esta  temperatura,  no  calentando  fuertemente 
nunca  las  vasijas  y  de  poder  disponer  del  calor  ó  suprimirlo  ins- 
tantáneamente ó  poco  menos,  y  por  último,  de  que  im  solo  hogar, 
d  del  generador,  puede  servir  para  todas  las  calderas  de  la 
ftbrica. 

La  figura  74  representa  la  caldera  de  evaporación,  sistema 
PecqueuTy  cuya  construcción  y  modo  de  ftincionar  son  los  si- 
prientes:  el  jugo  se  dirige  á  la  caldera  calentada  por  el  vapor 
á  alta  presión,  que  circula  por  unos  tubos  encorvados  en  forma 
de  herradura,  colocados  en  el  fondo.  Esta  caldera  puede  bascular 
m  uno  de  sus  extremos  y  tomar  la  posición  indicada  de  puntos, 
h  que  permit?  vaciarla  pronta  y  completamente  por  el  tubo  que 


FÍKiira  74. 

rpa  la  gran  llave  ff.  El  mismo  movimiento  de  báscula  permite 
^bien  lim])iar  con  facilidad  los  tubos  de  vai)or.  Para  dar  este 
^vimiento  sirve  la  palanca  w,  y  paní  la  purga  del  vapor  el 
'boa. 

Hay  otro  sistema  de  evaporación  al  aire  Ubre  y  al  vapor,  del 
vamos  á  dar  un  ejemplo,  porque  realmente  es  de  buena  apli- 
ion  en  la  evaporación  de  los  jugos,  especialmente  si  se  han 
•^^«cticado  bien  las  operaciones  anteriores.  La  figura  73  represen- 
^  uno  de  estos  aparatos  evaporatorios,  construido  por  el  8r.  Ru- 
^Nm,  y  que  ha  sustituido  en  algunas  fábricas  de  azi'icar  de  caña  y 
^e  remolacha,  á  los  generalmente  empleados. 

Este  aparato  representado  con  bastante  claridad  en  dicha  figura, 
íe  compone  de  un  cilindro  rotatorio  que  gira  horizontalmente 
íobre  el  eje  introduciéndose  en  un  recipiente  en  el  que  va  mon- 
tado, destinado  á  contener  la  materia  que  se  quiere  evaporar.  Está 
formado  de  aos  cilindros  concéntricos,  á  fin  de  recibir  el  vapor 
en  el  espacio  que  los  separa,  con  cuya  disposición  presenta  el 
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liquido  una  doble  superlicie  df  caluntamieato  en  el  intralor  y  ex- 
terior del  cilindro.  Además,  sobre  estas  dos  superficies,  y  en  toda 
la  lonjritiid  de  los  cilindros,  hay  recogedores  ó  cucharas,  especie 
de  canaloiips  d'iblemente  encorvados  que  preeentao  una  cavidad 
en  toda  su  extensión,  y  que.  constituyen  uqo  de  ios  princípeles 
ú^j;ano3  del  aparato,  así  como  una  de  sus  ventajas  mas  notaMes. 


Líi  introducción  del  vapor  en  el  aparato  se  verifica  por  doi^^CJoB 
ruedas  de  radios  cunaos  y  huecos,  fijos  en  la  extremidad  de  lío  J  loa 
cilindros,  con  los  cuules  estiin  unidos.  Ei  vapor  entra  porelej»  ÍJ^e, 
<jue  es  también  hueco,  lle.{^ndo  á  la  primera  nieda,  desde  don£».cnde 
se  estiende  por  toilos  sus  radios  y  va  á  parar  naturalmente  á  I     .«&lt 
capacidad  dcstinatla  á  recibirle,  es  decir,  entre  loa  dos  ciliadr» -^  jw 
que  constituyen  el  aimrato  rotatorio;  en  el  otro  extremo  va  lasw^^  se- 
í^nda  rueda,  hueca  también,  que  lleva  todas  las  afanas  condetr^sen- 
sadas  &  su  eje,  cayendo  en  un  espacio  divisorio  que  permite         s  al 
aparato  vaciarse  completamente,  lo  que  no  deja  de  ofrecer  ur-Knos 
ventaja  que  no  tienen  en  ffpuernl  loa  demás  sistemas.  Si  en  es^^K4ta 
disposición  se  comunica  al  cilindro  una  velocidad  normal  y  ordBEadi- 
nana  de  12  á  15  vueltas  pur  minuto,  se  produce  el  efecto  ¡Tim»     m. 
diatamente,  y  los  reconfedores  arrastran  el  liquido  á  fin  de  llera^c^o 
á  la  parte  sui>erÍordc  dicho  cilindro  rotatorio.  Teniendo  ahora         en 
cuenta  que  el  número  de  recogfolores  puede  variar  á  voluQti^si^    • 
compréndese  fácilmente  (lue  el  trabajo  debe  ser  consideiBlK/i!^ 
imesto  que  mientras  dura  la  operación,  el  efecto  es  continuo  «o 
toda  la  superficie  superior  ó  inferior  de  ios  cilindroa. 

Concetitracion  al  vapor  y  en  el  vacio. — l'no  de  los  perfección!- 
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mientos  maA  imi>ortantes  introducidos  en  la  fabricación  del  azú- 
ev,  68  el  que  consiste  en  los  aparatos  de  concentración  de  los  ju- 
p»  por  medio  del  vapor  y  el  vacio;  el  sistema,  por  lo  tanto, 
consiste  en  efectuar  la  evaporación  en  un  espacio  en  que  el  aire 
aemcuentre  enrarecido;  la  operación  se  efectúa  mucho  mas  fá- 
rilmente  y  á  una  temperatura  mucho  mas  baja  que  en  las  condi- 
ciones ordinarias.  La  temperatura  de  cocción  mas  baja  en  la  cal- 
dem  de  cocer  al  vacio  es  de  46**,  1 ,  mientras  que  la  de  bi  cocción 
ordinaria  de  65^,5  á7P,l.  De  este  modo  se  evita  el  peligro  de  tras- 
formar  por  una  alta  temperatura  y  la  acción  simultánea  del  aire 
una  parte  del  azúcar  cristalizable  en  incristalizable,  y  también  en 
caramelo.  Digamos,  sin  embargo,  que  si  los  fabricantes  pusieran 
mas  cuidado  en  la  purificación  de  los  jugos,  la  importancia  de  los 
aparatos  complicados  y  siempre  caros  relativamente,  no  seria  tanta. 
Las  partes  esenciales  de  toda  caldera  de  evaporación  en  el  va- 
cio son:  1.®,  caldera  de  evaporación,  y  2.**,  un  aparato  para  extraer 
tí  aire  y  los  vapores  desprendidos  del  jugo.  El  modo  de  construc- 
cioD  de  la  caldera  de  evaporación  es  casi  el  mismo  para  todos  los 
aparatos,  y  las  diferencias  mas  importantes  no  se  encuentran  mas 
que  en  la  manera  como  se  produce  y  mantiene  el  vacío.  Una  bue- 
n^  disposición  de  este  sistema  de  aparatos  es  el  que  representa  la 
fisura  76.  La  caldera  evaporatoria  B  se  compone  de  dos  segmen- 
to© de  esfera  unidos  herméticamente,  provistos  en  su  parte  su- 
Peiior  de  un  capitel,  que  por  el  lado  /  está  en  comunicación  con 
^l  condensador  A.  El  aparato  está  calentado  por  los  vapores  que  le 
^^minLstran  los  tubos  r  y  s.El  vapor  circula  en  el  seq)entin  que 
Ü^nei  en  su  interior.   Abriendo  la  palanca  /,  el  jugo  cocido  corre 
Por  un  tubo  á  un  depósito  inferior.  Cuando  la  caldera  es  evacua- 
^W  una  vez  termina<la  la  cocción  y  debiendo  ser  cargada  de  nue- 
^*o,8e  la  pone  en  comunicación  con  mía  bomba  de  aire  por  medio 
^^  los  tubos  ly  n.  Así  que  el  aire  se  encuentra  enrarecido,  lo  que 
^J^ldicará  el  manómetro  ^,  abriendo  el  tubo  que  une  el  depósito  de 
J^Jgo  con  la  caldera  evaporatoriji ,  si»  pdede,  merced  al  exceso  de 
•'^  presión  exterior,  hacer  penetrar  el  jugo  en  la  caldera ,  de  tal 
^tierte  que  la  carga  se  efectúa  por  sí  misma  por  aspiración.  La  dis- 
t^osicion,  que  consiste  en  un  cilindro  Ct,  que  permite  medir  exac- 
t^amente  la  cantidad  de  jugo,  de  jarabe  ó  de  agua,  que  debe  intro- 
ducirse en  la  caldera,  es  nuiy  conveniente.  Est€  cilindro  está  en 
Comunicación  con  la  caldera  de  evaporación,  por  arriba,  por  medio 
«Jcl  tubo  a,  y  por  la  parte  inferior  por  medio  del  tubo  t,  que  Qstí  pro- 
visto de  un  tubo  de  vidrio  w,  que  indica  el  nivel  del  líquido.   Por 
'  medio  de  los  tres  tubos  ¿,  c  y  ¿,  se  puede  introducir  á  voluntad  el 
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jug-o,  jarabe  ú  agua  en  el  cilindro,  y  por  el  tubo  u  ee  puede 
pasar  el  vapor  ¿  través  de  la  caldera  de  evaporacíou  y  ei  co 
sador,  coa  el  objeto  de  ayudar  k  la  bomba  para  que  Bea  mu 
da  la  expulsión  del  aire.  La  sonda  e  sirve  para  sacar  las  mu 
del  jugo  cocido;  ^  es  la  llave  de  grasa,  por  la  que  se  puede 
ducir  en  la  caldera  un  poco  de  manteca,  ó  mejoraun,  aeguu 
mann,  parafina,  con  el  objeto  de  moderar  la  efervescencia  del 
eu  ebullición  y  de  impedir  que  suba;  /  es  el  agujero  de  h( 
destinado  ¿  la  limpia  dnl  aparato.  Hacia  la  mitad  de  la  altt 
la  caldera  se  encuentra  engastado  un  disco  gru3ao  de  vidl 
frente  del  cual  se  encuentra  otro,  con  el  objeto  de  poder  obi 
la  marcha  de  la  cocción.  El  condensador  se  compone  de  ui 


misa,  dispuesta  de  modo  que  el  jugo  que  sube  no  se  mezc 
el  agua  del  mismo,  sino  que  corra  fuera;  el  tubo  x  permite 
cuál  es  el  nivel  del  jugo  en  esta  capacidad ;  el  agua  fria  lie) 
el  tubo  m  al  condensador,  y  corre  por  el  ejttremo  de  este  tul 
puesto  en  forma  de  regadem.  ül  termómetro  »  indica  la  t 
ratura  en  el  interior  de  la  caldera. 

Pueata  en  actividad  la  bomba  de  aire,  se  abre  el  tubo 
conduce  ó  im  depósito  inferior  que  contiene  el  juge ,  para  i 
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Dene  el  cilindro  de  medir  ó  aforador  de  la  carga  de  la  caldera; 
eemndo  en  sefruida  m  y  abriendo  z,  el  jug^o  llega  á  la  caldera,  y 
en  cuanto  esta  queda  llena  hasta  la  mitad  próximamente,  S3  abre 
d  tubo  de  vapor  ^,  y  el  contenido  en  esta  caldera  entra  rápida  - 
moite  en  ebullición;  el  condensador  se  pone  en  seguida  en  acti- 
vidad. Los  vapores  que  se  desprenden  del  jugo  llegan  por  /  al  con- 
densador, donde  se  condensan  simultáneamente ,  siendo  arrastra  - 
dos  con  el  agua  de  condensación  por  el  tubo  B. 

Bn  la  práctica  es  muy  raro  que  se  haga  la  concentración  sino 
al  aire  libre  en  calderas  de  doble  fondo  ó  de  serpentines,  calenta- 
das al  vapor  ó  en  aparatos  especiales,  como  por  ejemplo  la  caldera 
de  la  figura  75,  de  suerte  que  los  aparatos  de  baja  presión  descri- 
tos solo  suelen  emplearse  para  la  cocción,  de  que  ya  hablaremos 
tóen  pronto.  Por  este  motivo  los  serpentines  se  emplean  muy  poco, 
y  d  aparato  ordinariamente  empleado  se  compone  de  bombas  para 
kaeer  el  vacio  de  la  columna  intermedia,  y  de  la  caldera  ó  aparato 
IRipíamente  dicho. 

Ouieei^tracion  en  el  vacio  por  medio  de  efectos  múltiples.— En 
d|  Aa  ae  emplean  en  todas  las  grandes  fábricas  los  aparatos  de 
dbeto  múltiple  de  los  que  vamos  á  ocuparnos  con  alguna  deten- 
JÉRI.  Estos  aparatos  están  fundados  en  el  aprovechamiento  del 
lipor  producido  por  la  concentración  mas  de  una  vez.  La  idea 
dhiervirse  del  vapor  directo  para  concentnir  otra  porción  del  ju- 
iPi  después  del  vapor  de  estos  primeros  jugos  para  concentrar 
ipilft,  fué  puesta  en  práctica  por  el  americano  liillieux,  y  esta 
tan  fecunda  como  sencilla,  se  propagó  con  gran  rapidez  en 
i,  y  ha  sido  perfeccionada  sustituyendo  al  empleo  del  va- 

directo  el  del  vapor  con  expansión,  al  menos  para  una  parte 

trabajo. 

Según  el  inventor,  las  superficies  de  caldeo  deben  aumen- 
á  medida  que  los  vapores  se  alejan  d(»l  primer  foco  calorífi- 
eOy  añadiendo  á  esto  que  la  temperatura  de  ebullición  debe  reba- 
jarse en  el  mismo  sentido,  por  consecuencia  de  una  disminución 
mas  notable  de  presión.  Estas  dos  premisas,  tienen  á  no  dudar 
su  parte  de  verdad,  de  las  que  han  hecho  algunos  constructo- 
res ima  aplicación  metódica;  pero  es  indudable  que,  en  tres 
calderas  convexas  sucesivas,  se  puede  conservar  la  misma  su- 
perficie de  caldeo,  siempre  que  las  temperaturas  de  ebullición 
áean  convenientemente  rebajadas. 

Para  comprender  todo  el  partido  que  se  puede  sacar  de  los 
aparatos  de  efectos  múltiples,  admitamos  que  el  vacio  de  la  pri- 
mera caldera  es  de  20  á  25  centímetros  de  mercurio,  de  40  á  45 
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11  el  cilindro,  y  poi 
ttmve?  lie  la  calden  de 
arudar  á  la  bom 
«in>.  La  sonda  <^ 
es  la  llave  de  í"*r 
wi  ixTo  de  n 
el  .objeto  de  n^ 
isipoilir  que ' 
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en  la  se^tinda,  y  de  50  &  55  en  la  tercera,  etc.,— cnyoB  aAma»  a 
están  conformes  con  la  práctica — y  tendremos  los  resultados  n-  1 
^lentes  para  una  serie  de  cinco  calderas:  ' 

Tamperatnru  PraBOBai 

OALulcKlfi.  de  CaUrloo*  Ctlons  en  milim^ni 

ebalJioion         I  atentas.         totsUi.  d«  mveuio. 

l.> W  M3,90  063,90  BaS.MSB 

2." 80°  350,90  630,90  351,6388 

3.' 70°  5&),80  627,80  230,0844 

4.» (W  564,80  624.80  148,78M 

5.» 50»  571,70  «21,70  91,9^5!l 

La  ñgtira  77  representa  en  principio  un  aparato  de  tripla 
efecto.  Como  se  ve  en  la  misma  se  compone  principalmente  d^ 
tres  grandes  calderas  de  plancha  de  palastro  ó  de  cobre  fuerte 


A,  B,  C,  en  las  que  se  produce  el  vacio  parcial  por  medio  de  uD» 
bomba  aspirante  que  extrae  el  aire  por  los  tubos  a  a,  b  b,ee,  <le 
las  calderas  A  y  B,  y  por  el  tubo  íí  tí  de  la  caldera  C.  En  la  mita^ 
de  estas  calderas  se  encuentran  dos  placas  tubulares  ppp,  q.»« 
enlazan  entre  si  un  gran  número  de  tubos  de  cobre  por  los  qiM 
se  establece  la  comunicación  del  liquido  de  la  parte  superior  con 
la  inferior. 

Cuando  lia  sido  efectuado  el  vacio  parcial,  se  introduce  por  d 
tubo  T  el  vapor  á  100",  por  ejemplo,  que,  levantando  la  vainil- 
la S,  penetra  en  la  caldera  A,  y  rodea  los  tubos  por  donde  circo- 
la  el  jugo  que  entra  en  ebullición.  Cumplida  su  misión,  vuelve 
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con  el  agua  de  condensación  por  un  tubo  T  al  depósito  comim 
pan  todos  los  vapores  usados  ya. 

Asi  que  el  jugo  llega  en  la  primera  caldera  á  la  densidad  de 
l(f  Buimé  se  le  hace  pasar  por  medio  del  tubo  (^  á  la  caldera  B, 
UeDando  de  nuevo  la  A  de  jugos  pobres.  £1  vapor  producido  por 
h  evaporación  de  estos  últimos,  corre  por  la  parte>upcrIor  de  la 
caldera  á  un  vaso  de  seguridad  V,  dispuesto  de  modo  que  las  go- 
tas de  jugo  sacarino  arrastradas  mecánicamente  por  el  vapor, 
vienen  á  chocar  contra  la  pared  del  tubo  interior  y  caen  al  fon- 
do de  este  vaso  del  que  un  pequeño  tubo  e  conduce  el  liquido 
/bmado  de  este  modo  á  la  seg^unda  caldera. 

El  vapor  pasa  desde  el  vaso  de  seguridad  á  la  segunda  cal- 
dera B,  que  lleva  el  jugo  hasta  17*^  Baumé.  Su  excedente,  por  el  tu- 
bo y,  se  une  al  vapor  procedente  de  la  evaporación  del  jarabe 
de  B,  y  los  dos,  después  de  haber  atravesado  el  segundo  vaso 
le  seguridad  V,  pasan  á  reconcentrar  el  líquido  que  ha  sido 
trasegado  de  B  á  C  por  medio  del  tubo  t.  Este  líquido  se  con 
centra  á  85®  Baumé  punto  á  que  se  da  por  terminada  la  optara 
cion. 

El  vapor  procedente  de  la  caldera  C  pasa  á  un  último  vaso  de 
aei^widad  donde  el  liquido  sacarino  arrastrado  se  reúne  y  vuelve 
^  C  jKtf  el  tubo  i\  mientras  que  al  encontrarse  en  contacto  con 
el  gian  tubo  g^  lleno  de  agujeros,  por  donde  se  lanza  agua  fria, 
ae  condensa  en  gran  parte;  el  resto  sufre  el  mismo  efecto  por  el 
clioiTo  continuo  que  se  produce  por  el  tubo  g\  El  vapor  conden- 
^•^0  de  este  modo  bruscamente,  produce  un  vacío  de  650  milí- 
'^^^tpos  durante  toda  la  operación  en  la  caldera  C,  vacío  que  en  la 
^^Jdera  B,  mas  alejada  del  condensador,  será  de  379,  y  en  la  A, 
í*^>^  último,  de  108  milímetros. 

Las  aguas  procedentes  de  la  condensación  de  los  vapores,  pa- 
por  los  tubos  ^,  c  c  y  a  a  á  un  depósito  común;  el  tubo  E  sir- 
para  evacuar  las  de  lavado  ó  limpia  del  aparato  cuando  ha 
^^licluido  este  de  trabajar. 

La  figura  78  representa  el  aparato  de  triple  efecto  de  los  se- 

Lecointe  y  Villette,  de  Saint-Quentin  (Francia),  cuyo  apa- 

'^to,  compuesto,  como  se  ve,  de  tres  calderas  con  sus  condensa- 

^Oiies  y  la  columna  de  condensaciou  y  tiro,  que  comunica  con 

^>^  bomba  por  el  tubo  inferior  lateral,  y  en  la  cual  el  tubo  de 

^jreccion,  inmediatamente  superior  á  este  último,  conduce  el 

^fua  destinada  á  enfriar  y  condensar  el  vapor.  El  interior  de  las 

cueras  lleva  el  sistema  de  tubos  verticales  que  hemos  indicado 

^  la  figura  77;  por  lo  demás,  llevan  miras  de  cristal,  manóme- 
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tros  y  dem&s  accesorios  iodispenaables  que  se  obaerran  en  el 
tn^bado. 

Contra  este  sistema  de  construcción  se  objeta  el  que  la  traa- 
mision  del  calórico  por  medio  de  los  tubos  verticales  no  es  tao 
etícaz  como  la  de  los  serpentines,  pero  mas  que  aquellos  obede-* 
cen  á  la  mayor  &cilidad  en  la  limpieza  del  aparato.  De  todos  mo- 
dos, y  dando  la  preferencia  á  los  serpentines,  nosotros  creemos 
mas  aceptables  que  los  tubos  verticales,  los  liorizont^ea,  que  em- 
plean alf^ioH  fabricantes  alemanes. 

Kn  el  empleo  del  sistema  de  efectos  múltiples,  se  economiza 
considerablemente  el  agua,  de  condensación,  porque  cada  caldera 


FiKumTS 


acti^  como  un  venliidero  condensador;  y  si  se  añade  que  ae  p 
de  con  ellos  obtener  una  ecunumia  considerable  de  combustibl—:^ 
se  tendrán  los  ¡«"incipalcs  elementos  para  apreciar  sus  ve^^B- 
tajas. 

UmpUo  £Íeí/rto.— l'jira  separar  el  agua  que  contiene  el  ju^^^ 
purifícado,  se  ha  propuesto  someter  este  á  una  baja  temperati^^^nit 
por  meilio  de  los  ¡iparatoa  de  fabricación  de  hielo,  del  alsteBHiKitf 
Carré  ú  otru  cualquiera  á  ]]ropósito.  De  este  modo  se  separa  ^^  del 

hielo  un  jarabe  de  35"  h  3(1"  Baumé,  sin  que  la  menor  cantidad  át 

azúcar  se  haya  alterado,  y  se  puede  proceder  en  seguida  á  la  c^^ríf- 
talizacioii  de  dicho  jarabe. 

No  conocemos  los  resultekdos  prácticos  que  este  procedimite:  aiío 
presta  en  las  fábricas  de  azúcar,  pero  en  lo  que  no  tenemos  d«J(£i 
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alguna  es  en  que  el  frió  ha  de  prestar  en  esta  industria  buenos 
servicios,  cuando  se  emplee  de  un  modo  conveniente. 

Filiraeian  del  jarabe.— Písi  que  el  jarabe  ha  conseguido  la 
concentración  necesaria,  que  hemos  fijado  en  unos  27^  Raumé, 
cierto  número  de  materias  que  la  defecación  no  habia  eliminado, 
cesan  de  ser  solubles  y  quedan  en  suspensión  en  el  liquido  ó  jarabe 
débil,  las  cuales  hay  precisamente  que  separar.  El  medio  mas  úsa- 
lo, mas  caro  y  mas  eficaz,  siempre  que  se  trate  de  jarabes  neu- 
tros y  muy  decolorados,  es  sin  disputa  la  filtración  á  través  del 
negro  animal;  pero  es  preciso  que  las  jarabes  no  presenten  ni 
vestigios  de  idcalinidad,  y  que  el  ne^^o  sea  completamente  neu- 
ro  también.  En  este  caso,  se  obtiene  un  jarabe  blanco  que  no  se 
olora  en  la  cocción,  mientras  que  si  el  jarabe  ó  el  negro  animal, 
on  alcalinos,  la  filtración  apenas  tendrá  infiuencia  en  el  momen- 
o  de  la  cocción  en  que  después  entrarán  los  jarabes. 

Cualquiera  que  sea  la  disposición  adoptada,  asi  que  el  negro 
lesa  de  tener  una  acción  decolorante  bastante  enérgica,  se  para 
a  marcha  del  filtro,  y  se  procede  al  deseng^rase  del  mismo,  esto 
»,  á  la  separación  del  liquido  azucarado  contenido  on  los  poros 
lél  negro.  Un  filtro  no  debe  trabajar  nunca  mas  de  seis  horas  en 
buena  pr&ctica.   Para  proceder  al  desengrasado,    se   introduce 
agua  en  la  parte  superior  del  aparato,  cuyo  liquido  forma  una 
eqede  de  capa  de  aclaro  encima  del  primitivo,  que  va  siendo 
dnahogado  progresivamente,  disolviendo  una  ]>arte  de  las  mate- 
rias que  guarda  en  sus  poros  el  neg'ro.  Veso,  ])ues,  que  el  des- 
enfprasado  debe   hacerse  lentamente,  si  se  quiere  quo  quede 
bien  el  filtro,  debiéndose  continuar  la  operación  hasta  que  el  li- 
quido que  sale  no  acuse  mas  que  0^  al  areómetro.  Las  primeras 
porciones  tjue  salen  del  filtro  y  tienen  la  misma  densidad  pn)\i- 
nuunente  que  el  jugo,  deben  unirse  á  este:  otro  tanto  se  hace  con 
'08  jarabes,  cuando  son  estos  los  que  se  filtran,  l^s  aguas  (pie  re- 
soltan de  este  lavado  se  llaman  aguas  de  desengrase^  que  son  mu- 
cho mas  impuras  que  los  jugos,  y  que  convione  tratar  solas.  En 
^  práctica,  se  hacen  pasar  5  i>artes  de  agua  por  una  de  negro;  se 
'^^ogen  dos  partes  como  aginas  de  desengrasado  y  se  ])ierde  el 

En  las  fábricas  mejor  montadas  se  hace  llegar  sobre  la  colum- 

^  de  negro  animal,  un  peso  de  agua  caliente  casi  igual  al  del 

^^ÍTo,  introduciendo  después  el  vapor  que  desaloja  esta  agua,  y 

dejándole  condensar  en  el  filtro.  Esta  marcha  es  bastante  mejor 

^^  la  primera  bajo  todos  puntos  de  vista. 

En  algunas  fábricas,  el  jarabe  al  salir  de  la  tercera  caldera  de 

tKOOWTBJáM  AOKÍCOLiüi.  TOMO  I.  SO 
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evaporación^  se  lleva  á  otra  de  recalentamiento,  donde  se  le  da 
temperatura  de  80^,  desde  la  cual  este  jarabe  (alonas  veoea  d 
rificado  con  un  poco  de  sangre  de  buey)  se  une  á  loa  filtros  < 
sacos  verticales,  donde  quedan  retenidas  las  sustancias  insolubl 
y  la  sangre  Coagulada,  pasando  el  jarabe  con  esta  primera  dep 
ración  á  los  filtros  de  negro  animal,  en  que  se  decolora  perfect 
mente. 

Antes  de  pasar  adelante  debemos  decir  que,  durante  la  lecoi 
centracion,  los  líquidos  dan  mucha  espuma,  y  para  evitar  los  b 
convenientes  que  esto  puede  ocasionar,  se  añade  un  poco  de  gr 
sa,  que  detiene  la  efervescencia,  haciendo  la  superficie  de  h 
burbujas  menos  viscosas.  Para  esto  se  emplea  de  preferencia 
manteca,  pero  pudiera  emplearse,  é  indudablemente  con  ventají 
un  poco  de  ácido  esteárico  ó  de  un  ácido  graso  libre  de  glicerini 
que  puede  presentar  cierta  influencia  en  la  conservación  ulteríc 
de  los  productos  secundarios.  Por  lo  demás,  si  los  jugos  s(m  nei 
tros  y  bien  libres  de  materias  albuminóideas  no  se  producirá  es* 
accidente  de  las  espumas  viscosas  y  abundantes. 

CüüCIüN  DK  LOS  JARABES. 

Diferentes  sistemas  de  coccion.—Ln,  cocción  de  los  jarabe 
que  no  es  otra  cosa  que  el  complemento  de  la  concentración, 
ejecuta  al  aire  libre  ó  en  el  vacío.  En  la  práctica  industrial 
pueden  obtener  dos  clases  de  cocción:  cocción  en  jarabe,  y 
granos  ó  concreta;  variando  la  marcha  del  trabajo  según  el  ■ 
sultado  que  se  quiere  obtener. 

De  cualquier  modo  que  sea,  es  preciso  no  dejar  en  el  jaral 
cuando  se  trata  del  primer  modo  de  cocción,  sino  una  cantidad 
agua  bastante  pequeña,  suficiente  nada  mas  para  mantenerle 
una  fluidez  relativa,  y  que  no  disuelva  mas  que  el  mínimum 
azúcar  después  del  enfriamiento.  Para  conocer  que  el  jarabe  cea 
do  está  bastante  concentrado  se  acude  á  varios  ensayos.  Ladet^ 
minacion  del  peso  específico  no  puede  emplearse  como  ensa^ 
porque  la  densidad  sabemos  que  varía  mucho  con  la  températe 
y  hasta  con  la  pureza  del  líquido  circimspecto.  Por  punto  ges 
ral,  podemos  decir  desde  luego  que  la  cocción  debe  llevarse  1m.j 
ta  40^  ó  42^— Baumé,  hecho  el  ensayo  cuando  está  el  liquido  Vi- 
viendo. 

Los  prácticos  acuden  á  otros  ensayos  mas  empíricos  que  fifi 
eos,  siendo  los  principales  los  siguientes:  se  toma  con  el  áBd 
pulgar  una  gota  de  jarabe,  sobre  la  que  se  apoya  el  Índice,  sepi- 
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nodo  en  seguida  un  dedo  de  otro,  y  se  juzga  del  punto  de  cocción 
por  lo  mas  ó  menos  que  se  estira  sin  romperse.  Otro  ensayo  con- 
fflste  en  sumergfir  una  espumadera  plana  en  el  liquido  hirviendo, 
letiíAndola  rápidamente,  de  modo  que  no  adhiera  sino  muy  poco 
jarabe;  se  sopla  en  segfuida  á  través  de  los  agujeros  de  la  espuma- 
dera, y  se  producen  sobre  la  cara  opuesta  burbujas,  cuya  consis- 
tencia, volumen  y  espesor  permiten  reconocer  exactamente  si  el 
janbe  tiene  la  concentración  deseada. 

Digamos  ahora  algo  sobre  cada  uno  de  los  grados  de  cocción 
y  del  sistema  del  aparato  en  que  se  verifica  esta. 

Cocción  en  jarabe^  al  aire  /i^^.— Entre  los  aparatos  empleados, 
creemos  muy  conveniente  el  representado  en  la  figura  74,  ó  sea 
la  caldera  Pecqueur,  que  hemos  descrito  en  la  página  297.  Pero  sea 
cual  fuere  el  aparato,  el  jarabe  á  27*^  B.,  ó  sea  á  50  por  100  de  ri- 
quexa  sacarina,  llega  á  la  caldera  y  se  procede  á  la  concentración 
conveniente,  no  perdiendo  de  vista  que,  si  por  una  cocción  mas 
completa,  es  decir,  por  una  mayor  vaporización  de  agua,  se  ob- 
tiene mayor  producto,  este  contiene  materias  extrañas  que  el  agua 
en  mayor  cantidad  hubiera  arrastrado  en  las  melazas.  Esto  lo  ve- 
naos  confirmado  en  el  siguiente  estado,  que  representa  el  producto 
cristalizable  por  100  kilogramos  de  masa  cocida,  según  el  grado 
de  la  cocción : 

que  qned* 


Azúcar  dLfaelto 

Materins  extraTian 

Producto  braLocrUta- 

en  la  melaza. 

de  la  melaza. 

lizahle  extractivo. 

32,70 

19,05 

33,25 

30,52 

17,78 

37,70 

28,34 

16,51 

42,15 

26,16 

15,24 

46,60 

23,98 

13,97 

51,05 

21,80 

<2,70 

55,50 

19,62 

11,43 

59,í)5 

17,44 

10,16 

64,40 

15,26 

8,89 

68,87 

13,08 

7,62 

71,30 

10,91 

6,35 

77,74 

15 
U 
13 
12 
11 
10 

9 

8 

7 

6 

5 

De  suerte  que  cuanto  mayor  sea  el  grado  de  concentración,  se 
^^ene  mas  azúcar;  pero  como  este  contiene  mayor  cantidad  de 
aterías  extrañas,  será  preciso  emplear  un  trabajo  de  eliminación 
^^  no  afecte  nada  al  azúcar,  si  se  quiere  aprovechar  el  bene- 
^0  que  resulta  de  la  separación  de  mayor  cantidad  de  azúcar  en 
^  primera  vez  ó  tratamiento.  De  todos  modos,  cuanto  mas  puro 
•ía  el  jarabe  concentrado,  mayor  puede  ser  el  fondo  de  cocción  á 
^  se  le  someta. 

Coman  en  granos  al  aire  ttír^.— Algunos  han  sostenido  que 
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la  cocción  en  granos  solo  puede  obtenerse  al  aire  libre,  y  8iii  en 
barg'o  puede  consegruirse  sin  gran  dificultad  por  el  vacio.  Al  efect 
el  jarabe  á  27^  B. ,  convenientemente  depurado  y  neutro,  se  conce! 
tra  hasta  el  punto  llamado  el  hilito  (que  corresponde  á  una  temper 
tura  ó  ebullición  de  109^  y  riqueza  sacarina  de  85  por  100}  por  i: 
medio  cualquiera  de  calentamiento,  aun  á  fueg^  directo  si  se  qui 
re.  Se  deja  enfriar  entre  75**  y*80**,  y  se  mantiene  á  estatemperati 
ra,  añadiendo  sucesivamente  porciones  iguales  ala  vigésima  par 
del  jarabe  introducido  en  la  caldera  primitivamente,  llevando 
masa  cada  vez  al  expresado  punto  de  cocción  antes  de  añadir  nue^ 
cantidad,  y  agitando  constantemente.  Hechas  las  veinte  operach 
nes  ó  adiciones,  se  presenta  el  grano  bien  formado,  y  se  contint 
hasta  tanto  que  se  haya  añadido  vez  y  media  la  cantidad  de  jaral 
primitiva. 

El  aparato  que  hemos  descrito  en  la  página  297  podria  serv 
perfectamente  para  la  cocción  en  granos,  modificándole  algo. 

Cocción  en  jarabe  en  el  vacio.  —La  ventaja  de  los  aparatos  c 
cocción  en  el  vacio  ya  la  conocemos.  La  cocción  en  jarabe  y  c 
el  vacio  se  llama  también  cocción  clara.  En  general ,  la  tempen 
tura  de  ebullición  de  la  materia  sacarina  es  de  70^  á  80^,  es  dea 
75^  término  medio;  y  en  esta  condición,  si  el  vacío  se  mantiei] 
bien,.se  obtiene  una  vaporización  proporcional  á  la  diferencia  ei 
tre  la  temperatura  del  vai)or  empleado  y  la  temperatura  de  ebu 
Ilición. 

La  figura  76  de  la  pagina  299  representa  una  buena  caldei 
para  la  cocción  del  jarabe ,  que ,  lo  mismo  que  cuando  se  trabaj 
al  aire  libre,  debe  llevarse  el  grado  de  concentración  hasta  1 
prueba  del  hilito,  que  es  cuando  enfriado  rápidamente,  el  jarab 
cristaliza  en  gruesos  cristales. 

Cocción  en  grano  en  el  vacio.— Xk  sabemos  que  si  se  concenti 
mas  que  en  el  caso  anterior,  llega  un  momento  en  que  el  jarab 
aun  en  estado  caliente,  no  puede  retener  todo  el  azúcar  en  disoL 
cion;  el  líquido  se  enturbia;  pequeños  granos  cristalinos  se  sepe 
ran,  los  que  se  pueden  aumentar  y  engrosar  añadiendo  un  poco* 
jarabe  menos  concentrado.  Encontrándose  una  parte  del  azúcs 
separada  así  bajo  forma  sólida,  las  aguas  madres  se  vuelven  ism 
fluidas ,  pudiéndose  por  lo  tanto  continuar  la  cocción  y  deterac 
nar  una  nueva  formación  de  cristales.  Esta  operación  se  pu^ 
llevar  en  el  mismo  aparato  bastante  adelante ,  para  que  el  liquK 
que  quede,  y  que  retiene  las  sustancias  incristalizables,  sea  despu 
del  enfriamiento,  demasiado  viscoso  para  separarse  fácilmente  * 
los  cristales;  esta  se  llama  la  cocción  seca,  que  no  contiene  bcu 
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^5á6por  lOOdeagua,  mientras  que  en  la  ordinaria  ae  encuen- 
hlOáiaporlOO. 

En  Is  piActica  se  dice  que  la  cocción  es  ligara  ó  hueca,  ai  que  • 
ji  bastante  agua ,  para  que  en  la  purga  del  jarabe  corra  este  con 
tetaste  rapidez  de  las  formas  (mas  de  6  gotas  por  minuto);  la  coc- 
dflo  68,  por  el  contrarío,  pesada  ó  llena  cuando  las  gotas  no  se  sus 
ceden  sino  lentamente. 

\a  cocción  en  granos  no  es  posible  mas  que  cúaudo  los  jugros 
lOQ  ricos  en  azúcar  y  bien  depurados.  Si  un  jarabe  contiene  en 
impartes  de  materia  sólida  mas  de  30  de  sustancias  extrañas,  es- 
ta áttimas  impiden  totalmente  la  formación  de  los  cristales,  ha- 
daido  que  la  masa  cocida  sea  viscosa;  si  la  proporción  de  la- 
mtucias  extraüas  se  reduce  á  25"  Baumé ,  es  decir,  que  el  jara- 
be murque  75  por  100  de  azúcar  crlstalizable  ai  polarímetro  y  po- 
neltdensidad  de  1,100,  la  cristalización  no  se  efectúa  sino  con 
díflcnltul  y  lentitiid.  Con  una  riqueza  de  85  por  100  la  operación 
Barcha  normalmente,  y  con  un  jarabe ,  de  mayor  graduación  to- 
<liTk,  la  cristalización  se  produce  mas  aprisa. 

Uno  de  los  aparatos  mas  empleados  para  la  cocción  en  granos 


•■>  el  vacio  es  el  de  Cail,  que  representamos  en  la  figura  79,  el  cual 
<e  compone  de  una  gran  caldera  cilindrica  vertical,  calentada  por 
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tres  serpentines  interiores  superpuestos,  provistos  cada  uno  e\te- 
riormente  de  una  llave  b  adaptada  sobre  el  tubor,  que  conduce  el 
vapor  directamente  de  los  generadores.  Este  mismo  tubo  afluye  i 
la  llave  por  donde  se  puede  introducir  el  vapor  en  la  caldera,  y  está 
en  comunicación  con  el  manómetro  indicador  de  la  presión  de 
dicho  vapor. 

Se  puede,  por  lo  tanto,  segnn  la  altura  del  jarabe  en  la  calde- 
ra, calentar  desde  luego  por  el  primer  serpentín  inferior  solamen- 
te; después  por  el  primero  y  seg^mdo  reunidos,  y  cuando  el  nivd 
del  jarabe  excede  al  serpentín  mas  elevado,  introducir  el  Ynfot 
simultáneamente  en  los  tres  serpentines.  Hay  algunas  calderas 
que,  además  de  los  tres  serpentines,  tienen  doble  fondo. 

Los  jarabes  á  cocer  llegan  por  el  tubo  A  en  virtud  del  vado 
del  aparato;  es  conveniente  que  este  tubo,  que  desemboca  en  la 
caldera,  próximamente  al  nivel  del  segundo  serpentín,  esté  en- 
corvado en  sifón,  para  que  la  llegada  del  jarabe  se  haga  bienal 
centro  y  en  la  parte  inferior  del  aparato. 

Como  en  el  triple  efecto,  la  caldera  está  provista  de  cuatro 
miradores  de  cristal  ¿,  colocados  á  diferentes  alturas,  para  poder 
observar  la  superficie  del  jarabe  en  ebullición.  Está  también  pro- 
vista, cerca  de  la  cabeza,  de  un  manómetro  ^  y  de  un  termómetro 
para  la  medida  de  la  presión  y  de  la  temperatura  interior  y  un 
poco  mas  abajo,  á  un  costado,  de  un  embudo^  con  llave,  destinado 
á  la  introducción  de  un  poco  de  grasa,  cuando  la  ebullición  es 
demasiado  tumultuosa,  y  la  espuma  producida  por  el  jambe 
amenaza  desbordarse  por  el  tubo  de  d(*sprendimiento  de  vapor. 

Cuando  la  cocción  toca  casi  á  su  término,  se  extrae  de  vez  en 
cuando  una  pequeña  cantidad  déla  materia  interior  por  medio  de 
mi  pistón  macizo  A  de  bronce  que  resbala  á  frotamiento  suave  en 
un  i)equeño  cuerpo  de  bomba  y  conduce  fuera,  cuando  se  le  tira 
por  su  manecilla,  una  muestra  de  jarabe  granuloso,  contenido» 
una  pequeña  cavidad  que  lleva  dicho  pistón. 

En  la  cabeza  que  sobresale  de  la  caldera,  se  adapta  un  (pvi 
tubo  m  por  donde  se  escapa  el  vapor  resultante  de  la  evaporación 
del  jarabe;  durante  toda  la  cocción,  este  vapor  es  aspirado  al  misr 
mo  tiempo  que  el  aire,  por  medio  de  una  bomba  deaireódeagtn 
semejante  á  la  del  triple  efecto;  pero,  antes  de  llegar  á  la  bomba, 
el  vapor  atraviesa  un  cilindro  intermedio ,  que  presenta  una  dis- 
posición análoga  á  la  de  los  va^os  de  seguridad  del  aparato  de 
evaporación  y  desempeña  igual  misión  que  estos  últimos,  es  de- 
cir, que  retiene  en  un  espacio  anular,  formado  por  sus  propia 
l)aredes  y  un  tubo  central,  el  jarabe  que  ha  podido  ser  arrastrado 
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con  el  vapor  por  una  ebullición  demasiado  viva.  Después  de  haber 
atravesado  este  vaso  de  se^^uridad,  el  vapor  llega  á  un  condensa- 
dor semejante  al  de  la  bomba  del  triple  efecto,  y  vuelve  al  estado 
liquido  bajo  la  influencia  del  enfriamiento  que  experimenta  en 
este  aparato;  por  último,  el  ag*ua  resultante  de  la  condensación, 
es  aspirada  por  la  bomba,  que  la  vierte  en  la  cisterna  de  que  he- 
mos hablado  precedentemente. 

Terminada  la  cocción,  se  vacia  la  caldera.  Con  este  objeto, 
se  abre  primero  una  llave  de  aire  t,  adaj)tnda  un  poco  mas  abajo 
del  sombrero;  se  produce  un  silbido  debido  á  la  cntnula  del  aire, 
y  cuando  la  presión  interior  es  igual  á  la  atmosférica,  lo  que  se 
conoce  por  cesar  el  silbido,  se  abre,  por  me<lio  do  una  palanca,  la 
gran  válvula  «,  que  cierra  el  fondo  de  la  caldera. 

La  masa  cocida  cae  entonces  en  un  gran  embudo  al  que  se 
adapta  lateralmente  una  canal  en  i^endiento,  que  conduce  toda  la 
masa  siroposa,  espesa  y  granular,  á  grandes  dei)ósitos  ó  recipien- 
tes rectansfulares  poco  profundos,  donde  se  acaba  la  cristali- 
zación. 

Hé  aquí  ahora  cómo  se  dirige  la  üi)eracion  do  la  cocción  en 
granos.  Se  empieza  por  hacer  el  vacío  en  la  cjildora  y  en  el  vaso 
de  seguridad;  se  abre  después  la  llave  del  tubo  A  ({uo  i)enetra  en 
un  depósito  que  contieno  el  jarabe  filtrado;  merced  á  la  diferencia 
de  presión,  sube  este  á  la  caldorn,  y  cuando  su  nivel  se  eleva 
hasta  la  parte  media  ó  superior  do  la  i)rimora  ventana  ó  mira  in- 
ferior, se  cierrji  la  llave;  al  mismo  tiempo,  so  hace  llegar  el  vapor 
por  b  al  serpentín  inferior,  y  so  continúa  haciendo  el  vacío  de 
modo  que  quede  reducida  la  presión  al  sétimo,  próximamente,  do 
la  exterior;  bajo  la  influencia  del  vacío  y  de  la  elevación  de  tem- 
peratura producida  por  el  vai>or  del  serpontin,  la  ebullición  y  la 
evax>oracion  se  efectúan  rápidamento.  El  nivel  se  entretiene  por 
carg^as  sucesivas  del  líquido  encima  dol  primer  seri)entin,  hasta 
que  el  jarabe  quede  concentrado  de  suortií  que  do  la  prueba  del 
ganekito  ligero  una  gota  de  jarabe  tomada  entre  el  pulgar  y  el 
Índice,  por  medio  de  la  sonda,  dob(»  ilar,  cuando  se  lo  estira  por 
la  separación  de  aquellos,  un  hilito  delgado,  ({uo  se  romi>e  con 
gran  limpieza  formando  un  gan chito).  Se  continúa  la  oixiracion 
conduciéndola  menos  ai)risa  y  dejando  la  presión  interior  repo- 
nerse un  poco;  se  entretiem»  el  mismo  grado  do  concentración  por 
adición  sucesiva  de  nuevas  cantidades  de  jambe.  Se  introduce  el 
vapor  sucesivamente  i)or  c  en  el  s<*gundo ,  dí>si)uos  en  el  tercer 
serpentín,  en  cuanto  el  jarabe  ha  alcanzado  la  parte  supe- 
rior de  cada  uno  de  ellos,  continuando  de  este  modo  hasta  que  la 
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altura  del  liquido  llega  á  la  parte  baja  de  la  cuarta  y  última  miri) 
y  que  la  cocción  tenga  el  punto  del  ligero  ganchito. 

Cuando  no  llega  á  este  término,  se  disminuye  oti«  vez  la  pre- 
sión y  la  temperatura,  activando  el  juego  de  la  bomba:  la  cri£rtiü- 
zacion,  que  ha  empezado  ya,  hace  rápidos  progresos  y  se  fomiB 
una  masa  pastosa  y  granular,  cuyo  estado  y  consistencia  se  com- 
prueba retirando  una  muestra  por  medio  de  la  sonda. 

Si  la  operación  se  ha  llevado  bien,  la  muestra  queda  sobre  el 
dedo  pulgar  al  separar  el  índice;  sobre  este  último  no  resta  mas 
que  un  poco  de  jarabe  muy  claro;   colocado  aquella  mues- 
tra sobre  papel  ordinario,  no  debe  extenderse,  y  el  jarabe,  ti 
ser  absorbido,  dejará  en  la  superficie   cristales   bien  fonm* 
dos  y  claros.  Observando  de  vez  en  cuando  sobre  una  lámina  te 
vidrio  una  muestra  de  la  masa,  el  obrero  puede  también  ásM 
cuenta  de  la  marcha  de  la  operación,  esto  es,  reconocer  si  la  for* 
macion  del  grano  se  hace  de  una  manera  regular;  si  este  tía» 
nervio  y  está  bien  desarrollado ,  ó  si  por  el  contrario,  no  tienp 
mas  que  un  pequeño  volumen.  El  volumen  del  grano  tiene  on^ 
gran  importancia;  de  él  depende  el  éxito  de  la  operación,  pues 
cuanto  mas  voluminosos  sean  los  cristales,  mejor  dejan  escuirir 
el  jarabe,  y  mas  valor  tiene  el  producto. 

TRATAMIENTO  DE  LA  MASA  DE  COCCIÓN. 

Cristalización.— 'Iaí  cristalización  de  los  jarabes  procedente» 
de  la  caña  se  verifica  con  bastante  facilidad  á  consecuencia  de  1a 
pequeña  cantidad  de  sales  minerales  que  en  aquellos  se  encoei^- 
tran.  Ya  veremos  que  no  sucede  esto  en  los  jarabes  de  remol»'— 
cha,  mucho  mas  abundantes  en  principios  minerales.  Pero 
de  pasar  adelante,  debemos  decir  algo  sobre  la  cantidad  de 
car  que  debe  obtenerse. 

Una  buena  masa  de  cocción,  con  15  por  100  de  agua,  conti 
ne,  término  medio,  en  1,000  partes: 

Azúcar  cristalizable 783 

Glucosa ^^) 

Sales  y  materias  extrañas 28 

Agua 150 

1,000 
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Según  Payen  100  kilogramos  de  melaza  contienen: 

Azúcar  cristalizabte 63,008 

Gluoosa ...  13,006 

Agua 15.000 

Mucílago 0,635 

Sustaneias  nitrogenadas 0,416 

Fosfiato  de  cal. 0,435 

Acetato  de  potasa 1,744 

Clorare  de  potasio 0.055 

Sulfato  de  potasa 0,7125 

Acetato  de  cal 0,135 

Fosfato  de  cobre 0,00167 

Sílice 0,109 

Ahora  bien;  sabemos  que  la  g'lucosa,  mucilago ,  materias  ni- 
trogenadas, fosfatos  de  cal  y  de  cobre,  sílice,  sulfato  y  acetato 
de  potasa,  asi  como  el  acetato  de  cal  no  arrastran  mas  que  su 
de  azúcar  á  las  melazas ,  mientras  que  la  unidad  de  cloruro 

potasio  retiene  4,582  de  azúcar.  Observemos  adem&s  que 
los  28  kilogramos  de  sales  y  materias  diversas,  pueden  descom- 
ponerse mjiy  próximamente  en  esta  forma,  teniendo  á  la  vista  la 
composición  de  las  melazas  analizadas  por  Payen: 

Mucílago 3,3971 

Sustancias  nitrogenadas 2,2258 

Fosfato  de  cal 2,3274 

Acetato  de  potasa 9,3312 

Cloruro  de  potasio 5,1097 

Sulfato  de  potasa 3,8122 

Acetato  de  cal 0,7223 

Fosñtfo  de  cobre 0,0089 

Sílice 1,0647 

Ajúadiendo  los  pesos  de  materias  que  no  arrastran  mas  que 
unidad  de  azúcar,  se  obtiene  una  cifra  de  22,8896  kilógra- 
,  y,  por  consigoiiente  tendremos  en  definitiva,  para  la  masa 

ooccion  de  1,000  kilogramos. 

Materias  que  arrastra  la  unidad  de  azúcar 

alas  melazas 22,8896 

Peso  igual  de  azúcar  arrastrado 22,8896 

Peso  de  glucosa.. 39,0000 

Peso  IgnnX  de  azúcar  arrastrado 39,0000 

Peso  oel  cloruro  de  potasio 5,1097 

Azúcar  arrastrado,  dado  el  coeüciente  4,582 23,4126 

Totales 66,9993    85,3022 

Estas  dos  sumas  arrojan  un  total  de  materias  solubles  de  151 
"logramos,  ó  sean  177,63  de  melazas  á  15  por  100  de  agiia,  y 
^mo  quiera  que  las  diferentes  materias  susceptibles  de  retener 
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Bd  las  Cübñcas  modernas  se  hace  la  separación  del  azúcar,  de 
t-  lu melazas  que  le  acompañan,  por  medio  de  las  turbinas,  por  lo 
L  penosa  y  cara  que  es  la  separación  en  las  formas;  y  por  medio  del 
L  (eirado,  especialmente  si  se  trata,  como  sucede  en  este  momento, 
I    id  azúcar  bruto. 

■  El  jarabe  cocido  al  ^rado  conveniente,  se  lleva  &  los  eufriado- 
res  qiie  son  míos  g-randes  recipientes  planos  de  fundición ,  que 
00  tienen  menos  de  5  metros  de  long-itud;  se  componen,  general- 
mente, de  cuatro  compartimientos  ig-unles,  ile  nervios  ensambla- 
do» por  redoblones  y  se  colocan  sujetuíi  sobre  macizos  de  mam- 
poaterla.  Asi  que  el  jarabe  ha  cristalizado,  se  levantan  por  jiartefl 
Ibb  placas  cristalinas,  que  se  dividen  en  [lequeños  fragmentos, 
max:hac&ndolaB  á  mano  ú  triturúndolas  en  máquinas  á  propósito, 
£1  azúcar,  en  este  estmlo,  se  lleva  á  las  turbinas,  donde  se  le 
sepan  las  melazas  con  gran  facilidad. 


I4s  figuras  80  y  81  representan  dos  modelos  de  estas  turbinas 
«idro-extractores,  construida»  por  el  Sr,  Rufeaud,  de  Lyon,  qup 
**  Una  verdadera  especialidad  en  la  cunstniccion  de  esta  clase  de 
*ÍWat08. 

Ia  parte  eaenciiil  de  estos  aparatos,  consiste  en  un  tambor  de 
^la-metálica  fina,  al  que  se  le  da  la  necesaria  tiolidez  por  medio 
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de  bandas  ó  aros  de  hierro  dispuestas  exteriormente.  tíe  pone  oi 
movimiento  &  la  velocidad  de  1,000  á  1,500  revoluciones  por  ni- 
ñuto,  en  el  interior  de  un  dep<!i8ito  ó  envolvente  de  fundidn,  7 


con  este  objeto  el  eje  de  hierro,  vertical,  lleva  en  su  extremoHÍ- 
perior  un  cono  de  frotamiento,  puesto  eii  actividad  por  otro  coa  ^ 
semejante.  El  interior  del  tambor  está  limitado  por  un  cono  d^ 
palastro  que  obliga  al  azúcar  que  debe  ser  desecado,  &  aproii-^ 
marse  mas  cerca  del  borde  del  tambor. 

La  figura  82  representa  un  excelente  tipo  de  hidro-exteactor< 
construido  por  el  reputado  constructor  Sr.  Gwin,  de  Glascow. 
Como  en  ella  se  ve,  este  aparato  está  dispuesto  para  recibir  SD. 
movimiento  del  vapor  directo  de  la  caldera,  que  se  introduce  en 
el  cilindro  de  trabajo  del  pequeño  motor  que  lleva  adherido.  EL 
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v  de  escape  de  este  pequefio  motor  pasa  al  serpentín  de  la  va- 

del  lado,  donde  sirve  como  a^nte  de  calefacción. 

3é  aquí,  por  lo  demás,  la  explicación  de  la  figura :  A,  cilindro 


erior  B  tubo  de  llegada  del  \apor  al  cil  Ir  de  la  máquina 
trut  F  tubo  de  purga  q  e  con  luce  el  vajmr  al  recipiente  H, 
^  se  utiliza  como  agente  1  caldeo  (  t  t  o  por  donde  cae  el 
lido  ó  melaza  escurrida,  D,  manubrio  { ani  mover  ú  parar  el 
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Se  ve  por  lo  que  acabamos  de  decir  y  por  la  inspección  de  h 
figura,  que  el  Sr.  Gwin  ha  consegriido  de  un  modo  admirable  j 
completo  sacar  partido  de  las  ventajas  del  vapor  como  motor,  aí^ 
vando  los  inconvenientes  que  este  mismo  empleo,  y  en  tan  ]»• 
quena  escala,  presenta  siempre. 

Hé  aquí  ahora  cómo  fmicionan  estos  aparatos:  el  azúcar  que 
se  quiere  purificar  debe  formar  una  masa  homogénea,  sin  pel(^ 
nes.  Cuando  el  aparato  ha  sido  puesto  en  movimiento,  se  intro- 
duce, segiin  la  calidad  de  la  masa,  de  30  á  50  kilogramos  de  alt- 
ear. Esta  masa  sube  á  lo  largo  de  las  paredes  del  tambor,  y  iner- 
ced  á  la  fuerza  centrifuga  se  escapa  el  jarabe  á  través  de  las  ma- 
llas de  la  tela  metálica,  mientras  que  la  masa  de  azúcar  queda  áL 
estado  seco  en  el  tambor.  Por  medio  de  este  aparato  se  pueden, 
obtener  en  diez  ó  quince  minutos  50  kilogramos  de  azúcar  seeo--* 
Para  separar  el  jarabe  que  se  adhiere  fuertemente  á  los  cristales  < 
azúcar,  se  humedece  la  masa  que  queda  en  el  aparato  con  un 
co  de  jarabe  diluido,  y  se  expone  de  nuevo  á  la  acción  de  la 
za  centrífuga. 

Echando  en  el  tambor  una,  dos,  tres  veces,  durante  la  rota- 
ción, jarabe  ó  clarilla,  cada  vez  mas  puro,  se  pueden  obtened 
azi'icares  mejores,  como  veremos  sucede  en  las  formas.  Hé  aqni 
que  resulta:  el  líquido  ó  jarabe  añadido  se  reparte  en  seguida  en^  — 
tre  la  capa  vertical  del  azúcar;  filtra  á  través  de  este  y  sale  deS^  • 
nitivamente  por  la  tubuladura  practicada  en  la  canal  circular 
la  cuba  de  la  turbina.  Cada  clarilla  se  dirige,  según  su  cdor, 
un  recipiente  especial. 

De  este  modo  se  consigue  gran  economía  de  tiempo  y  1( 
se  evita  la  alteración  de  los  productos ,  y  se  disminuye  nota^- 
blemente  la  importancia  del  capital  móvil. 

El  azúcar  se  lleva  al  almacén,  donde  se  i)esa  y  envasa. 

Inútil  nos  parece  decir  que  los  jarabes  que  escurren  de  l^ts 
turbinas  se  concentran  de  nuevo,  y  van  dando  cada  vez  azúcares 
de  calidad  mas  inferior,  hasta  que  se  vea  que  los  espresados  jara- 
bes resultan  coa  mucho  color  y  poca  riqueza  de  azúcar  cristalí- 
zable,  en  cuyo  caso  se  guardan  para  ser  tratados  como  mela»s- 
según  ya  veremos  en  el  momento  oportuno. 
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III. 

AZÚCAR  DE  REMOLACHA. 

EXTUACÜION   DEL  JUGO. 

• 

Preparaeian  de  la  remolacha.—-lA  preparación  de  la  raiz  sa- 
es  muy  necesaria,  porque  retiene  siempre,  por  mucho  cui- 
ido  que  se  haya  tenido  en  su  extracción  y  conservación,  mas  ó 
icnoB  tierra,  á  veces  arenosa,  cuya  presencia  presentará  en  los 
«tamientoB  ulteriores  el  doble  inconveniente  de  producir  un  ra- 
ido desgaste  y  la  destrucción  de  los  aparatos  mecánicos,  rallos 
uchillos,  etc.,  y  de  ensuciar  los  residuos  que  deben  servir  de 
ioDso  al  ganado. 

Bntre  los  muchos  aparatos  empleados  para  lavar  las  remola- 
Au0,  podemos  citar  el  de  Champonnois,  que  se  compone  esen- 
¡iilfflente  de  un  tambor  de  madera  ó  de  hierro,  lleno  de  aguje- 
oi,  girando  alrededor  de  un  eje  horizontal,  colocado  dentro  de 
ma  artesa  ó  caja,  de  modo  que  queda  fuera  solamente  la  mitad 
el  diámetro;  este  cajón  contiene  bastante  agua  para  que  el  tam- 
or se  sumerja  en  esta  unos  24  centímetros  próximamente;  lateral- 
^te  se  encuentra  una  tolva,  por  la  que  penetran  las  raices  en 

Aparato,  que  gira  á  razón  de  8  revoluciones  por  minuto.  De 
te  modo  las  remolachas  son  despojadas  de  toda  la  tierra  que 
^6daD  tener  adherida,  y  caen  limpias  por  el  otro  extremo  del 
lUbor  á  un  pozo  inclinado  sobre  una  paleta  en  hélice,  que  las 
¡Xige  y  conduce  á  una  superficie  agujereada  é  inclinada,  don- 
Ios  obreros  las  reciben  y  quitan  con  un  cuchillo  la  cabeza 
L^s  partes  alteradas  y  leñosas.  Las  remolachas  lavadas  no  de- 
KX  conservarse  mucho  tiempo;  lo  mejor  es  llevarlas  inmediata- 
^te  de  la  máquina  lavadora  al  rallo  ó  raspa.  Para  el  tratamien- 
fle  50.000  á  60.000  kilogramos  de  esta  raiz  sacarina,  se  necesita 

im  dia  (veinticuatro  horas)  un  consumo  de  fuerza  motriz  de 
01  caballos,  siendo  la  longitud  del  tambor  lavador  de  3°*,  10  á  4 
^tros,  su  diámetro  de  1  metro  y  30  á  40  revoluciones  por  minu- 
ta velocidad. 

En  este  tratamiento  la  remolacha  experimenta  una  merma 
ijc  rara  vez  será  menor  de  10  por  100,  y  que  con  frecuencia  lle- 
t  á  20  por  100  del  peso  de  la  raiz. 

Bollos  y  eoría-raices.'-LsL  división  de  la  remolacha  para  la 
atracción  de  su  jugo  se  hace  en  dos  formas:  en  pulpa  y  en  rajas 
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delgadas.  Para  lo  primero  se  emplean  los  aparatos  llamada^z^jA 
raspas  ü  rallos;  para  la  conversión  en  rajitas,  los  cort»-Taice^^&^sb. 
Tanto  de  aquellos  como  de  estos  se  construyen  de  muchísima ■- 


Pifrao"* 


La  %iira  83  representa  uno  de  los  mejores  aparatos  conocidocs^Cda 
para  convertir  las  remolaos  J«li 
chaa  en  pulpa,  y  es  debid  Jt»£,id 
al  Sr.  Champonnoia.  Comc3rx:«iii 
se  ve  en  esta  figrura,  que  ^  ^  ( 
una  vista  del  aparato,  ^  g 

compone:  de  una  armadu-rfado 
ra  ñja  interior,  que  fomrsiv^m 
tambor  concéntrico  con  *  .fj  « 
exterior,  destinado  á  rec^k^xci 
bir  la  pulpa.  La  pieza  CKf>  cS' 
pital  de  la  m&quina,  de^»£eB- 
.  pues  de  la  armadura  es  ^34  el 
árbol  móvil  sobre  dos  b»^3  so- 
portes, que  lleva  mon( 
un  volante  y  dos  j 
una  tija  y  otra  loca.  1 
árbol  termina  por  una  paleta,  cuya  misiou  consiste  en  apret^KS-star, 
en  prensar  las  raices,  contra  la  superficie  raspadora  interior  r»  dd 
tambor. 

Las  cuchillas  ó  planchas  dentadas  van  montadas  entre  dos  If  .  lia- 
tones y  agrupadas  de  dos  en  dos,  de  tres  en  tres ,  ó  de  cuatro  ■  ea 
cuatro.  En  el  intervalo  que  existe  entre  los  grupos,  se  encue^  Mta- 
tran  unos  huecos  k  ciertas  distancias,  de  modo  que  resulV^  Jitea 
lumbreras,  por  las  que  debe  escaparse  la  pulpa  y  penetrar  —  en 
el  tambur  exterior,  bajo  la  acción  de  la  fuerza  centrifii^.  El  ^^  an- 
cho de  estas  lumbreras  puede  variar  de  0,5  á  1,5  miUmetro^  ka 
hojas  dentadas  sobresalen  hacia  adentro  0,5  milímetros. 

Por  esta  disposición  se  puede  liacer  variar  el  trabajo  mod_ifl- 
cando  la  separación  délas  hojas,  el  número  de  lumbreras^""  el 
saliente  de  aquellas,  asi  como  sus  dimensiones  y  número  de 
dientes. 

Las  raices  se  introducen  en  la  tolva  siendo  cogidas  por  J^" 
paletas  que  las  arrastran  en  su  movimiento  de  rotación  y  ■!** 
aprietan  contra  la  armadura.  Unas  bridas  con  tomillos  per*»»^" 
ten  desmontar  esta  armadura  y  levantarla  en  una  sola  píen  p 
cambiar  de  tambor. 

El  rallo  ó  raspa  puede  producir  de  6.000  &  7.000  kUá9TaniO< 


I 
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de  pulpa  por  hora,  pero  e?uge,  como  es  consiguiente,  una  ali- 
mentación muy  activa.  La  velocidad  no  debe  exceder  de  800  re- 
voluciones por  minuto,  si  se  quiere  obtener  una  pulpa  regular 
con  este  instrumento.  La  acción  de  la  fuerza  centrifuga  produce 
una  mezcla  perfecta  de  la  pulpa  con  el  agua  añadida  y,  entre 
otras  ventajas  producidas  por  su  disposición  especial,  es  preciso 
notar  que  ni  ima  partícula  de  remolacha  se  escapa  á  la  acción 
del  raliOy  y  que  se  utiliza  de  una  manera  continua  y  constante  la 
totalidad  de  la  superficie  raspadora. 

Algunos  autores  aconsejan  que  se  añada  á  las  remolachas  un 
poco  de  lechada  de  cal,  y  otros  un  poco  de  sucrato  de  igual  base, 
con  el  objeto  de  impedir  por  mas  tiempo  la  descomposición  de  la 
materia  sacarina;  pero  tanto  lo  uno  como  lo  otro,  son  un  detesta- 
ble procedimiento,  pues  además  de  que  las  pulpas  resultarán  al- 
ecüinas  y  de  malas  condiciones  para  el  alimento  del  ganado,  los 
¿ti calis  libres  que  quedan  disueltos  en  los  jugos  disuelven  las  ma- 
terias nitrogenadas,  y  ya  sabemos  lo  grave  que  esto  es.  En  este  con- 
cepto, la  única  materia  que  aconsejamos  pam  conjurar  la  altera- 
bilidad del  jugo  en  el  rallo,  es  el  tanino. 

La  remolacha,  hemos  dicho,  se  puede  también  dividir  en  raji- 
$;  tal  sucede  cuando  se  trate  de  extraerla  el  azúcar  por  mace- 
don  ó  por  difusión.  Para  ello  se  emplean  las  máquinas  llamadas 
cortandces.  Un  aparato  de  esta  clase  muy  empleado  es  el  del)ido 
■•i  í^.  Robert,  y  se  compone:  de  un  cuerpo  de  cilindro  que  con- 
tiene los  cuchillas  divisores  y  de  un  espacio  para  rc(íil)ir  las  mjas 
^  tiras  que  se  escapan  por  un  derrame  lateral.  Las  raices  lavadas 
*^  introducen   por  una  tolva  y  gravitan  por    su  propio   peso 
^pntra  el  instrumento  de  división,  el  cual  recibe  un  movimiento 
^^^'cular  horizontal  por  un  árbol  vertical  ([ue  gira  entre  dos 
^^Prudinas,  la  una  inferior  y  otra  superior,  bajo  la  acción  de  un 
^^^írranaje  cónico  superior. 

Kn  esta  m/iquina  no  se  esca^m  á  la  acción  de  los  cuchillos 
*^^  la  mas  pequeña  parte  de  la  remolacha;  no  e\igc  mas  que 
?^^^  pequeña  fuerza,  caballoy  medio  de  vapor,  para  hacer  un  tra- 
^*Jo  diario  de  100.000  kilogramos.  La  velocidad  del  disco  que  so- 
**^t^  las  cuchillas  ha  sido  regulada  experimentalmente  entre  150 
^*  ^2i)0  revoluciones. 

•Prensas. — Una  vez  obtenida  la  pulpa,  hay  que  someterla  á  la 

ion  de  las  prensas  para  obtener  el  jugo,  suponiendo  que  se 

^^plea  el  procedimiento  de  expresión.  Las  prensas  hidráulicas 

*^0  las  mas  empleadas  á  este  efecto;  i)ero  generalmente,  antes 

^^  someter  las  pulpas  á  estas  prensas  se  verifica  una  presión  pre- 

níÜÜBTElAS  AOBf COLAS.  TOMO  I.  21 
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limlnar  ó  preparatoria  por  medio  de  una  prensa  de  tomillo.  Mo- 
chas veces,  para  llevar  la  extracción  del  jugo  á  mayor  gnáo^  se 
hace  seg'unda  presión  en  la  prensa  hidrAulica,  después  de  embe 
ber  la  pulpa  de  cierta  cantidad  de  agua. 

Cualquiera  que  sea  la  prensa,  hay  que  empezar  por  meter  k 
pulpa  en  sacos,  para  lo  cual  se  emplean  dos  clases  de  estos,  que, 
ó  son  cerrados,  ó  de  cuadrarlos  de  tela  de  lana,  análogos  á  bs 
servilletas,  siendo  lo  mas  general  el  empleo  de  los  primeros.  Los 
sacos  se  colocan  entre  rejillas  ó  discos  metálicos  i^erforados,  fe- 
mando pilas  de  30  á  35  sacos,  que  se  apoyan  sobre  el  plato  de  fai 
prensa,  que  es  de  fundición  y  perforado,  teniendo  debajo  mía  cu- 
beta desde  la  que  pasa  el  jugo  por  un  tubo  al  punto  que  se  quiere. 

El  producto  de  los  rallos  suele  llevarse  á  las  prensas  prepam- 
torias  por  medio  de  bombas  especiales. 

Inútil  es  decir  que  las  prensas  deben  trabajar  lentamente,  con 
poca  presión  al  principio,  y  aumentando  esta  poco  á  poco  hasta 
llegar  á  la  m&xima,  que  en  las  prensas  hidráulicas  suele  ser  de 
800,000  kilogramos.  Kstas  prensas  ocupan  mucho  espacio;  su 
empleo  no  está  libre  de  ciertas  dificultades  y  su  servicio  exige 
un  personal  bastante  numeroso,  por  cuyos  motivos  se  han  reem- 
plazado por  otnis  mas  ventajosas  <m  todos  conceptos,  llamadas 
prensas  continmis. 

Las  figunxs  84,  85  y  86  indican  un  modelo  de  prensas  conti- 
nuas, construida  por  la  casa  Savalle,  de  Paris,  cuyo  sistema  es 
muy  superior  á  las  prensas  hidráulicas. 

Esta  prensa  se  distingue  de  la  del  sistema  Pecqueur,  perfec- 
cionada en  estos  últimos  tiempos  por  varios  ingenieros,  en  que 
la  pulpa  de  remolacha  es  sometida  á  una  presión  progresiva  5 
sostenida,  durante  cinco  minutos,  y  en  que  el  jugo  sale  perfecta- 
mente de  la  remolacha,  mientras  que  en  la  prensa  Pecqueur  d* 
rodillos,  esta  i)resion  se  opera  tari  solo  en  la  tangente,  de  estos 
instantánea  y  suficiente,  según  el  inventor,  ^lara  la  extraccio"*^ 
completa. 

La  pulpa  de  remolacha  impelida  por  la  bomba,  entra  en 
l)asa  sobre  el  eje  de  la  hélice  e  y  avanza  disminuyendo  progresi- 
vamente de  volumen  para  salir  al  extremo  de  la  prensa  en/. 

El  jugo  sale  de  la  envolvente  de  la  superficie  filtradora  por  Ic^ 
conductos  ff  /t  y  pasa  á  un  tamiz  i)ara  abandonar  la  poca  pulp^ 
loca  que  ha  sido  arrastrada.  A  pesar  de  obtenerse  en  esta  prem^ 
una  masa  mas  seca  que  la  que  procede  de  las  prensas  hidráulica-^ 
es  muy  conveniente  volverla  á  la  prensa  continua,  después 
humedecerla  bien,  para  someterla  á  segunda  presión. 
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Esta  misma  prensa  puede  aplicarse  perfectamente  al  1 
de  los  orujos  de  uva,  &  secar  las  tortas  de  feculerla,  á  pren 
residuos  de  la  destilación  de  foranos,  etc. 


También  se  debe  &  la  casa  Savalle  uno  de  los  mejores  mi 
de  bombas  para  pulpa,  que  vamos  á  describir. 


^¿^ 

L, 

HjLU44 

i 

LtiTfTld 

El  empleo  de  las  prensas  continuas,  que  tirade  cada  dia 
neralizarse,  exige  una  bomba  liara  aspirar  6  recibir  la  i 
al  salir  del  rallo,  é  imi>clerla,  á  cierta  presión,  en  la  cqa  i 
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eülodros  filtrantes.  Esta  operación  presenta  algrunau  dificultades, 
deUdM  principalmente  á  que  dicha  materia  contiene  accident^- 
Beote  trozos  de  remolaclm  que  han  escapado  &  la  acción  del  raUe 
;  que  vienen  ¿  dificultar  eljue^o  de  les  válvuUis. 

Laa  figuras  87,  88  y  8ff  representan  un  modelo  de  estas  bom- 
bu  de  doble  efecto,  construülo  por  el  Sr.  Savalle,  que  tantoa  aer- 
ficiof)  viene  prestando  á  la  industria  de  la  destilación  alcohólica. 
La  pulpa,  al  salir  del  rallo,  cae  en  el  embudo  ó  tolva  repre- 
«ntado  en  la  fiyura  87,  entra  en  el  aparato  por  el  conducto  a  y 
pus  á  ocupar  el  espacio  Ubre  entre  los  dos  pistones  b  ye  que  ha- 


^^iÜ^jl 


^^0  las  veces  de  distribuidores  en  cada  coatado  del  pistón  d  de  la 
"'^'Oha  propiamente  dicha.  Esta  bomba  está  movida  por  viela  y 
"^•tiubrio;  y  lo  mismo  sucí'de  coa  los  dos  pistones  distribuidores, 
lo  que  las  dos  manivelas  ó  mnnubrio-s,  formados  por  los  codos 
^^*  ^bolmotor,  están  colocados  en  Auffulo  recto,  uno  con  respec- 
*lel  otro,  resultando  de  esta  disposición  que  cuando  el  pistón  d 
IT*4  al  final  de  su  carrera,  los  í  y  c  ocupan  el  medio  de  esta  y 
^*^*Taa  los  orificios  de  entnida  de  la  pulpa  en  la  bomba,  como  se 
*]^  en  la  figura  89.  En  el  momento  en  que  el  pistón  d  emprende 
7^  carrera  en  sentido  contrario,  el  pistón  i  abre  su  orificio  y 
'^ííetra  la  pulpa  detrás  del  pi.ston  d,  mientras  que  este  impele  há- 
^^  adelante  cierta  cantidad  fie  dicha  jddpa  que  solo  puede  correr 
^^í"  el  tubo  e,  puesto  que  el  pistón  c  obstruye  el  tubo  de  entrada  a. 
y'^aiido  el  pistón  d  üe¡rn  al  extremo  de  la  carrera  en  la  derecha, 
*^  dos  oriñcios  quedan  cerradoa  de  nuevo  por  los  pistones  iy  e, 
lUe  marchan  siempre  en  sentido  contrario  ií  d,  y  así  sucesiva- 
mente. 

Se  ve,  pues,  que  no  hay  aspiración,  lo  rjue  exige  que  la  má- 
^t^iÍDa  se  sitúe  debajo  del  rallo,  y  que  el  cilindro  de  la  bomba  se 
Ucdi  por  simple  desplazamiento  de  la  pulpa  que,  puede  de  este 
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modo  encontrarse  en  un  estado  mas  ó  menos  (rrueao  y  contener 
I»edaz"8  de  la  raíz  sacarina   sin  que  se  perturbe  el  jnego  de  la 


bomba.  Veso  tambion  ipio  las  cuntrajireniones  sobre  los  pistoaes 
rtistrihiiidures  sv  e<]uilihn»n,  y  no  sobrecar^fan  la  máciuiíui,  puesto 
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que  hay  comunicación  constante,  por  el  conductij  de  imi)eiencía  ^, 

entre  lo»  espacios  libres  que  quedan  detrás  de  los  dos  pistones  y 

que,  á  consecuencia  de  la  disi)osicion  adoptada  para  la  varilla  que 

^«traviesa  los  dos  costados  (los  fondos  ó  tapas  del  cilindro,  las  su- 

Icies  de  estos  pistones  son  ])erfectamente  i^^funles. 

La  válvula  de  segruridad /,  colocada  en  el  conducto  de  impe- 

e,  lleva  al  espacio  libre  del  cilindro  distribuidor  la  pulpa 

fanpelida  con  esceso  por  la  bomba. 

La  pulpa,  al  dejar  la  tela,  cuando  se  trata  de  las  prensas  hi- 
diAiilicas,  cae  en  un  gran  ombudo  fijo  en  el  techo  del  piso  infe- 
rior, donde  se  encuentra  una   sepfunda  prensa  destinada  á  se- 
gunda presión.  Esta  prensa  es  exactamente  igrual  á  la  primera, 
poro  el  embudo  que  distribuye  la  pulpa  sol)re  el  cilindro  supe- 
rior está  provisto  de  un  aparato  para  limpiar  y  dividir  las  placas 
de  pulpa,  al  mismo  tiemi)o  que  lleg-a  ag-ua  por  un  pequeño  tubo, 
qiK  se  mezcla  con  la  pulpa,  antes  de  que  esta  caiga  sobre  la  prensa. 
El  jugt)  procedente  de  esta  segunda  presión,  que  es  por  consi- 
goiente  muy  diluido  y  poco  rico  en  azúcar,  corre  á  un  depósito 
pvticalar,  de  donde  es  conducido  al  rallo  por  un  tubo  donde  hace 
laiTeces  de  agua  pura.  Lapiilim,  completamente  espriniida  por 
criu  dos  presiones  sucesivas,  es  recibida,  al  salir  de  la  segunda 
pnofla,  en  un  gran  embudo  establecido  debajo  de  esta;  este  em- 
Moia  conduce  á  luia  caja,  de  donde  se  lleva  al  almacén. 

ñ^Hnas. — Las  turbinas  se  suelen  emplear,  aunque  muy  poco. 
pa  la  extracción  del  jugo  contenido  en  la  imlpa  de  la  remolacha: 
W  efectos  son  menores  (pie  los  de  las  buenas  prensas,  siempre 
flew  trate  solo  del  jugo  normal,  en  cuyo  caso  el  rendimi(ínto  de 
Iv  primeras  es,  al  máximo,  de  65  por  100.  Esta  acción,  poco  sa- 
(irihctoria  por  cierto,  se  completa  por  un  lavado  ó  esiK^cie  de 
pvga  forzada,  i)or  medio  de  50  por  100  de  tigua  y,  aun  con  esta 
•didon,  no  excede  á  los  n^snltados  <le  las  pn^nsas. 

Wa^rner  fija  el  rendimicnito  de  una  turl)ina  en  esta  forma:  Una 
turbina  de  1  metro  de  diñmetro  y  de  50  centímetros  de  altura,  da 
5|000  kilóf^ramos  por  dia.  La  fuerza  activa  es  mas  débil  que  en 
lu  prensas;  los  gastos  ocasionados  por  los  sacos  necesarios  en 
ertaSy  se  evitan  aquí  por  completo. 

Molinos. — Se  ha  tratado  de  extraer  el  jugo  de  la  remolacha 
por  medio  de  molinos  análogos  á  los  de  la  caña  de  azúcar.  En  la 
Exposición  de  Viena  llamó  mucho  la  atención  una  de  esta<*  pren 
sas,  de  cilindras  horizontales,  construida  i)or  el  »^r.  Aders. 

La  prensa  en  cuestión,  inventada  por  el  Sr.  Wollmann,  para 
reemplazar  á  la  i)ren8a  hidráulica  de  acción  directa,  (jue  actual- 
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mente  se  emplea  para  la  extracción  del  jugo  de  la  remolacha,  ea 
mas  sencilla  que  la  última  en  su  forma  y  en  su  construcción;  r —  no 
exi^ife  en  su  trabajo  cuidado  manual  alg'uno  y,  por  lUtimo,  8~  ^nl- 
prime  los  sacos.  Compónese  la  nueva  prensa  de  tres  cilindros  Iim  in 
rizontales  sostenidos  en  cada  uno  de  sus  extremos  por  medio  de 

montantes  de  fundición;  pero  el  modo  de  funcionar  es  distiirj^nto 
que  en  las  i)rensaí?  para  la  caña.  La  remolacha  cae  desde  lue^r^     ^cn 
una  tolva  paralela  á  los  cilindros  y  por  la  parte  inferior  de  esi^aella 
Uegu  al  contacto  con  el  cilindro  bajo.  Este  cilindro  es  de  fun»  -adi- 
ción, tiene  0"',26  de  diárnetro  por  0",80  de  longritud,  y  seis 
anchas  abiertas  horizontalmente  sobre  su  circunferencia, 
las  que  se  conserva  la  parte  maciza  en  todo  su  diámetro.  Cuanrr^ndo 
g-ira  el  cilindro,  el  fondo  se  aleja  de  la  tolva  y  entraña  los  tro:  ^sos 
de  remolacha  que  ocupan  sucesivamente  cada  canal.  Al  dejj 
tolva,  la  remolacha  es  arrastrada  sin  comprimir  durante  me 
revolución  entre  el  cilindro  de  una  parte  y  la  pared  de  una 
niara  cilindrica  en  la  que  gm  el  cilindro ;  continuando  la 
cion,  las  bocas  Ue^^^an  sucesivamente  á  la  parte  alta  y  recil 
remolacha  una  primera  presión  entre  el  borde  de  la 
una  placa  que  puede  pivotear  sobre  su  eje  paralelo  á  los  ciL 
dros,  y  va  constantemente  sobre  la  superficie  del  cilindro  acá — 
lado,  impidiendo  que  penetre  la  materia  otra  vez  en  la  toL 
Después  de  esta  i)rimera  presión  Uegu  la  remolacha  á  un  es] 
cuyo  fondo  está  formado  por  la  ])laca  en  cuestión  y  el  cilin- 
inferior,  que  conduce^  continuamente  nuevas  materias, 
formadas  las  i)aredes  laterales  i)or  los  costados  de  dos  cají 
fundición  situadas  del)ajo  de  los  cilindros  superiores  tocánd( 
casi,  y  el  techo  no  es  otra  cosa  que  la  sui)erficie  de  estos  dos 
lindros,  que  son  de  acero  y  tienen  0",21  de  diámetro  y  la  loi 
tud  del  rodillo  inferior,  ►'^u  superficie  lleva  también  canales 
pecjueñas  y  nuiy  próximas.  Giran  de  abajo  arriba  arrastrand( 
materia  que  de  este  modo  queda  sometida  á  una  fuerte  presi 
poniue  pasíi  solam(»nte  por  las  i)e(iueñius  canales.  El  jugo 
este  caso  á  vasijas  es])eciales,  y  la  materia  comprimida  es  di 
nida  por  una  ])laca  de  acero  colocada  sobre  uno  de  los  cilindr^^^^J 
obligada  á  pasar  del  la<lo  opuesto  en  la  tolva  de  descarga  dedL*^^^" 
de  la  eleva  un  ai)arato  autó-motor,  la  mezcla  con  el  agua  y^     ^ 
lleva  á  la  tolva  de  otra  i)rensíi  donde  recibe  una  se^rmda  y  íiJ-*^" 
ma  presión. 

Este  molino  comprime  próximamente  35  quintales  métricos^  ^^ 
remolacha  por  hora,  con  un  rendimiento  de  60  á  70  por  100,  ^^" 
gim  la  cantidad  de  agua  empleada  y  la  calidad  de  la  retn^^- 
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IstcbiL  Kl  cilindro  principal  da  seis  revoluciones  por  minuto. 
}fa£eracion.'—Toi\o  cuanto  dig'imos  de  la  maceracion  para  la 
extracción  del  jujapo  de  la  caña,  se  aplica  perfectamente  á  la  re- 
molacha, si  bien  debemos  advertir  que  en  este  último  caso  no  da 
tan  buenos  resultados  como  en  el  primero.  Autores  de  gran 
nombre,  afírman,  sin  embarg-o,  que  la  maceracion  da  mejores  re- 
sultados que  el  sistema  do  las  prensas  y  de  las  turbinas,  en  la 
extracción  del  ju«ro  de  la  remolacha. 

Kl  Sr.  Schützenbach  propuso  hace  tiemi)o,  la  desecación  de 
lasrodajitas  de  las  remolachas,— obtenidas  con  el  corta-raíces,— 
conservándolas  en  tal  estado  casi  indefinidamente  ])ara  tratarlas 
dunuite  todo  el  año,  sin  miedo  i  que  se  alteren.  La  extracción 
dol  azúcar  se  hace  fácilmente  por  maceracion;  pero  al  lado  de  al- 
S^iQas  ventajas  presenta  este  procedimiento  otros  tantos  incon- 
venientes y  ha  sido  abandonado  por  completo. 

En  vez  de  oi)erar  con  cosetas ,  se  ha  aplicado  la  maceracion  á 

'*  pulpa  de  remolacha,  reemplazando  el  agua  caliente  i)orla  fria. 

El  procedimiento  de  difiLsion  que  deüülamos  al  hablar  de  la 

extracción  del  jugo  de  la  caña ,  lo  recomendamos  muy  especial- 

**>ente  para  las  remolachas. 

Este  procedimiento  de  difusión  está  muy  en  boga  en  Alemania, 
P<*rn  extraer  el  jugo  de  la  remolacha,  como  puede  verse  por  las 
•*«^iientes  noticias: 

En  1871-72  habia  210  fábricas  que  empleaban  prensas  hidráu- 

í;  en  1872-73  220,  en  1873-74  214,  y  181  en  1874-75. 

Al  contrario,  las  fábricas  que  seguían  el  i)roce(limiento  d(*  di- 

ttiasion  han  sido  52,  62,  80  y  113  respectivamente  sobre  un  total 

**e  311  fabricas  en  1871-72,*  324  en  1872-73,  337  en  1873-74,  y  333 

^n   1874-75. 

^       Las  fábricas  de  maceracion,  que  eran  2o  en  1871-72,  son  30  en 
••*-*75.  Kl  procedimiento  de  las  centrifugtus,  que  contaba  18  fábri- 
en  1874-72,  no  tiene  mjis  que  9  hoy. 

El  procedimiento  de  la  difusión  es,  por  lo  tanto ,  el  que  pro- 
mas,  puesto  que  hoy  estji  aplicado  en  la  tercem  parte  de 
fábricas.  Por  t»ste  sistema  se  ha  obtenido  0,59  por  100  de  azú- 
r,  y  3,75  por  100  de  melaza  en  1874-75,  y  solamente  8,21  á 
^>08  con  los  demás  sistemas. 

DliPL'HAriON. 

Defecación  ó  encalado. — Kl  jugo  extraido  de  la  pulpa  porex- 
I^íwion,  6  por  la  turbina  ó  por  maceracion,  adquiere  al  aire  un 
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color  ríe  tiiii»,  y  se  separa  un  precipitado  coposo  negro. 
nuM  ¿cilio  libre  contenjra  el  }ugo,  mas  fácilmente  esta  ce 
9e  prtMliicirá,  y  en  e^te  caso  se  colora  en  rojo-pardo.  El 
e«i  Mlaniente  una  disoluoioii  de  azúcar,  sino  un  liquido 
rtmiplejo.  romo  vimos  al  hablar  de  la  remolacha  como 
nutería  saearina.  Entonces  vimos  qu~  los  principales  p 
coiisiinitivo^  aparte  del  azúcar,  eran  las  sustancias  nítn 
y  Uií  elementos  mineraW;  las  primeras,  lo  mismo  que  ei 
ni)H)  T  <\m  mayor  razón  \hit  ser  mas  abuudantea,  se  tn 
en  feniioiitivt.  bajo  la  influencia  del  aire  atmosférico,  y 
ton  e¡  axiicAr  on  lioi'lo  láeii«t  y  om»  productos.  La  sepai 
esias  susMiu-ias  iuh'í\tís  es  el  objeto  de  la  defecación. 

l«di*fe\'^ao:v>n  ]iue)l'*  hacerse  enteramente,  lo  mianii 
jiin<vs  «11  el  csi^mlo  anterior,  emplpsndose,  como  ea  coi 
le,  mayor  oa:i:;.ia.i  de  iial  en  el  caso  presente:  en  genera 
de  .1  UX^  ;::i\ts  de;lli^^  ó  liv  kilogTsmos  de  remolacha,  d 
Kittyramo  de  o.^", 

7Víf«.it.Ví.-.— K  ii-.#or.íalado  puctie  hacerse  tambiei 
m!\Íi«e!  o,\»,v..-.^».  :vri>  el  r.ias  v*rapleado  es  el  del  ácido 
oo  i¡«e  \-a;r..w.  a  i-v.-li.-sr  .íemllatiamente.  sefrun  ofirecimí 
blar  de",  aj  J.\sr  .íe  tiaíi»,  :>sra  .;»?  se  comprenda  mej<K  t 
dii:iie»to,  ',0  .5i'^-r.:;ri;T.-.,ci  .'ir-íi^eiü.  es  decir,  empezaoc 
niCAla.l.''  \  a.-wKti,;,.  ;vr  '.n  S'Trsrkm.  valiéndonos  de 


T»  A\,  ;,«e  Tf.  rí-^r.í*  :\  r-,».-*:,-  .-.<Tr.-.¡!0-:  íl.vasseau,  pan 

';*  ñe '>.■».-;.«!.  «■  fr,'»,-Ms  .Viri.  '■  •'  ■•  fir-iem»  ordiiu 
OHf  !v  eTn;>írti,  lo-A  ma.mer.'r  ¡.'..t.  .->,:  't:mr.  .ie  aH  «éxU 
díwjsíWíera;,  .-r.  fi:vt...  ;i.r  :•»,)   :■:>.-!, ti ;r-.   ¡ir  jnjro  a 


i 


f 


AZÚCAR   I)K    UEMOLACHA.  331 

2,  ^i6  de  cal  diluida  en  13  á  14  litros  de  agua  y  se  eleva  la  tempe- 

rtura  hasta  95®.  Esta  gran  cantidad  de  cal  tiene  por  objeto,  no 

solo  coagular  y  hacer  insolubles  las  sustancias  extrañas  al 

a>3cúcar,  sino  también  formar  con  este  un  sacarato  que  resista  me- 

I  oT  las  causas  de  alteración  y  dé  menos  despenlicio  en  el  curso 

d^  trabajo.  »^  forman  es^mmas  verdosas  y  el  jugo  se  aclara,  se 

lo  decanta  y  filtra  sol)re  negro  en  granos,  y  pasa  limpido  y  un 

l>oco  amarillo. 

Del  filtro  P  se  le  hace  pasar  á  otra  caldera  de  defecación,  se- 
mfjante  á  la  primera  Cf,  y  en  comunicación  con  una  corriente  de 
ácido  carbónico,  á  fin  de  descomponer  el  sacarato  de  cal  y  poner 
el  azúcar  en  libertad. 

El  gas  carbónico  se  produce  en  un  homo  cerrado,  de  palastro, 
vestido  interiormente  de  mamposteria  B,  cargado  de  carbón  ve- 
p»tal  y  de  coke.  Una  bomba  impelente  A,  movida  por  una  pe- 
queña máquina  de  vapor  horizontal,  de  alta  presión,  que  no 
^  ve  en  la  figura,  inyecta  constantemente  aire  en  el  interior 
del  homo,  por  medio  del  tubo  encorvado,  con  su  llave,  a  a'.  Los 
pi'ortuctos  de  esta  combustión  forzada,  que   consisten  en  ácido 
carbónico,  nitrógeno  y  oxigeno,  corren  por  el  tubo  c,  sumergido 
*tt  su  mayor  i>arte  en  un  refrigerante  C,  y  llegan  por  el  tubo  E, 
^^rmiinado  en  cabeza  de  regadera,   al  agua  del  lavador  D,  en 
donde  se  depositan  las  cenizas  que  arrastran;  salen  por  el  tubo  F, 
PíX>T¡sto  de  una  llave  F',  quí^  st^  encorva  para  i>enetrar  en  la  cal- 
ter^  de  defecación  G;  la  parte  inferior  de  este  tubo  F"  está  enta- 
^^la  de  pequeñas  rajas  ó  golpes  de  sierra  por  los  que  el  ácido 
®^í*l)ón¡co  de  la  combustión  penetra  en  el  jugo  sacarino.  Como 
^*^es  viscoso,  se  produce  una  espuma  muy  abundante,  cuyo 
"^^bopdamiento  ó  derrame  se  impide  con  un  poco  de  manteca  de 
^^ca*ó  de  cerdo;  osfci  espuma  se  debilitíi  á  medida  que  avanza  la 
^^%composicion,  y  cesa  de  producirse  desde  el  momento  en  (pie 
^íTnina  la  saturación  de  la  ciil  por  el  ácido  carbónico.  Como  en- 
^^Hoes  desaparece  toda  viscosidad,  se  lleva  el  líquido  sacarino  á 
"^  ebnllicion  por  medio  de  un  chorro  de  vapor  L  en  el  doblt^  fon- 
^O;  el  exce80  de  ácido  carbónico  s<»  desprende;  el  líquido  turbio 
*e  dirige  en  seguida  por  medio  de  la  llave  rf,  movida  con  la  vari- 
^  H,  á  una  canal  inferior  I  que  le  conduce  á  la  vasija  K,  llena 
íe  negro  animal  en  granos.  El  carbonato  de  cal  que  arrastra  en 
suspensión  no  dificulta  la  filtración,  ponpic  está  en  partículas 
granujientas. 

Las  calderas  en  que  se  opera  la  saturación  pueden  presentar 
cualquier  forma,  con  tal  de  que  estén  provistas  de  un  tubo  borbo- 
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tador  por  donde  lle<|fu?  el  gas,  una  llave  de  sangría  en  su  fondOi^  ^^^j 
un  serpentín  ó  doble  fondo  para  poder  llevar  el  liquido  á  la  ebw^. 
Ilición,  una  vez  que  el  ácido  carbónico  haya  reaccionado.  Algr 
ñas  fábricas  emplean  en  vez  de  calderas  unos  depósitos 
lares,  llamados  de  saturación,  provistos  de  los  mismos  organ 
(jue  hemos  indicado.  Üe  cualquier  modo  que  sea,  la  entrada 
(icido  carbónico  en  el  jugo  encalado  produce  espumas,  enturbif 
miento,  i)or  el  carbonato  de  cal  que  se  forma,  llegando  un  nicrMnio, 
mentó  en  que  el  gas  cesa  de  reaccionar,  en  cuyo  caso  se  int^^ci^tef. 
rumpe  su  entrada;  entonces  se  dice  que  el  jugo  está  saturado,    ,^^  • 
l>ara  conocer  este  estado  Rt3  puede  apelar  á  muchos  medios,  cow^  -^ihq 
por  ejemplo:  el  papel  de  tornasol,  de  cúrcuma,  la  sal  de  hier        ^ro, 
que  solo  dan  una  ligerísima  rea''cion  alcalina;  el  liquido,  coloce==3do 
en  un  vaso,  deposita  rápidamente  y  se  clarifica. 

En  las  fábricas  de  azúcar  de  caüa,  como  la  cantidad  de  ác^^do 
carbónico  necesaria  es  muy  pequeña  relativamente,  bastará  iM 
homo  de  cal  cernwlo  para  obtener  aquella. 

Por  lo  demás,  la  forma  y  disposición  de  los  hornos  en  que 
produce  el  gas  ácido  carbónico  puede  ser  la  que  se  quiera,  teni 
do  siempre  cuidado  de  lavar  ó  depurar  bien  dicho  gas  anteen   ^ 
que  entre  en  la  caldera  de  saturación. 

Todavía  se  suele  emplear  para  la  defecación  del  jugo 
no,  especialmente  del  de  remolacha,  pues  no  creemos  que  pu 
presentar  ventajas  en  el  de  la  caña ,  el  procedimiento  llamadc^        ^® 
mluracio)i  y  carbonalacioii  doble. 

Este  procedimiento  jmrece  ser  ventajaso  cuando  se  trata  d^^    "*^ 
jugo  algo  alterado,  que  puede  contener  mas  ó  menos 
en  este  ciuso,  eu  efecto,  será  muy  conveniente  operar,  en  preí 
cía  de  un  ligero  exceso  de  cal ,  á  una  temperatura  relativamc 
poco  elevada,  porque  la  glucosa  es  enérgicamente  atacada 
ebullición,  y  alterada  por  los  álcalis  y  las  tierras  alcalinas, 
producción  de  compuestos  muy  colorados. 

Como  indica  el  nombre  mismo  del  procedimiento,  con» 
este  en  una  primera  carbonatacion ,  ó  carbonatacion  turbia,    ^^'^^ 
se  efectúa  añadiendo  lechada  de  cal  (20  kilogramos  de  cal    %^^^ 
hectolitro  de  agua)  al  jugo  bnito;  la  segunda  carbonatacion  c^^^'" 
.siste  en  tratar  el  jugo  transparente  de  la  primera  operación  j^^^ 
otra  lechada  de  cal,  pero  en  menor  cantidad.  Generalmente 
calderas  en  que  se  verifica  la  primera  carbonatacion  son  _ 
cajas  cuadradas  de  palastro  grueso ,  de  fondo  un  poco  inclin»^^ 
para  facilitar  la  descarga  y  limpia;  están  tapadas,  para  evitar  1^*^ 
proyecciones,  con  una  chapa  delgada,  y  tienen  hacia  delante  ud^ 
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Abertura  para  observar  la  marcha  de  la  operación ;  sobre  la  tapa- 
den  va  una  chimenea  de  madera  por  donde  se  escapan  los  grases 
y  vapores ;  en  el  fondo  de  la  caldera  va  el  serpentín,  y  debajo  de 
y  en  forma  de  cuadrado,  un  tubo  horizontal  lleno  de  a^uje- 
),  que  dejan  escapar  y  reparten  en  toda  la  masa  liquida  el  ácido 
caibónico;  al  extremo  mas  bajo  del  fondo  va  un  tapón  de  descar- 
iña, que  se  mueve  por  medio  de  una  varilla  desde  la  parte  superior. 
Hé  aquí  cómo  se  oi)era :  el  jugo  bruto  de  remolacha,  frió  ó  re- 
calentado, que  contiene  generalmente  cierta  cantidad  de  cal  hi- 
dratada, añadida  ya  con  el  objeto  de  asegurar  su  conservación,  se 
Ueva  á  la  caldera;  en  seguida  se  añade  la  cal  en  cantidad  que  va- 
ria, según  el  grado  de  pureza  del  jugo,  entre  2,  5  y  3  por  100; 
cargada  la  caldera  de  este  modo,  se  hace  llegar  el  vapor  al  ser- 
Pratin,  y  casi  en  seguida  se  da  entrada  al  ácido  carbónico,  pro- 
curando por  medio  de  espátulas  deshacer  ó  romper  la  gran  espu- 
*na,  operación  que  se  facilita  añadiendo  de  vez  en  cuando  un  poco 
de  grasa  fundida;  el  calentamiento  continúa  hasta  60*^  ó  70*^;  en  tal 
catado,  se  suspende  primero  la  entrada  del  vapor  en  el  serpentin, 
ajando  que  se  desprenda  aun  el  ácido  carbónico,  hasta  que  el  li- 
quido ó  jugo  no  contenga  mas  de  1  á  2  milésimas  de  cal  libre. 
Terminada  esta  primera  carbonatacion ,  se  abre  el  tapón  de  la 
Caldera  y  se  lleva  todo  el  liquido  turbio  á  un  depósito  de  decanta- 
ron, de  igual  cabida  que  la  caldera  y  colocada  debajo  de  ella;  en 
depósitos,  y  por  medio  de  llaves  colocadas  á  distintas  altu- 
»,  ó  por  cualquier  otro  procedimiento  á  propósito,  se  decanta  el 
*^iiido  claro,  que  por  medio  de  un  monta-jugos,  se  lleva  á  la  cal- 
^^ía  de  segunda  carbonatacion;  en  cuanto  á  los  depósitos  y  es- 
l^^Unas,  se  elevan  también  por  medio  de  otro  monta-jugos  á  los 
^tros-prensas. 

Las  calderas  destinadas  á  la  segunda  carbonatacion  son  siik- 
*Ogiis  á  las  en  que  se  practicó  la  primera.  Al  jugo  (jue  conserva 
^^m  al  llegar  á  aquellas  calderas,  una  temperatura  de  60°  á  70*^,  se 
1^  añade  la  lechada  en  cantidad  que  varia  de  3  á  10  milésimas, 
en  seguida  la  entrada  del  ácido  carbónico;  la  operación 
sigue  y  termina  como  antes,  solo  que  una  vez  precipitada  toda 
*^  cal,  se  hace  hervir  el  líquido  para  espulsar  el  exceso  dé  ácido 
Carbónico;  el  líquido  turbio  se  lleva  como  antes  á  los  depósitos  de 
decantación,  y  después  del  reposo  conveniente,  se  condúcela 
Pñite  clara  ¿  ser  filtrada  á  través  de  los  filtros  de  negro  animal,  y 
loe  depósitos  y  espumas  á  los  filtros-prensas. 

Por  lo  demás,  casi  es  inútil  decir  que  cada  vez  que  termine 
Una  operación  deben  limpiarse  muy  bien  las  calderas ,  así  como 
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lo6  tubos  conducentes  del  ácido  carbónico,  lo  que  puede  coi 
^irse  bien  por  medio  de  un  chorro  de  vapor. 

El  jug'o  defecado  contiene,  como  ya  sabemos  por  lo  que 
mos  al  hablar  de  la  defecación  del  gfuarapo,  y  ahora  con  ma; 
motivo,  una  cantidad  harto  sensible  de  materias  extrañas,  cu; 
presencia  puede  tener  influencia  perniciosa  en  la  evaporado 
concentración  de  dicho  jugo  y  en  la  cristalización  del  jarabe, 
consiguiente.  Entre  estas  materias  extrañas,  merece  fijar  m 
particularmente  nuestra  atención  la  potasa  y  la  sosa  libres ,  ini 
cios  de  cal  no  precipitada,  ])rLncLpios  nitrogenados,  viscosos, 
lorantes,  etc.  Se  necesita,  por  lo  tanto,  una  segunda  depuracic 
que  no  describimos,  porque  se  puede  hacer  por  los  medios  ex 
cados  al  hablar  del  guarapo. 

Decoloración,  —  Se  verifica  lo  mismo  que  la  del  guarapo 
sencalado. 

CONCENTRACIÓN,  COCCIÓN,  CRISTALIZACIÓN  Y  SEPARACT 

Coficeníracion  y  cocción.— Todo  lo  que  digimos  al  Iiablar 
azúcar  de  caña  cabe  aquí,  debiendo  advertir  que  el  jugo  y  jara 
de  remolacha  son  mas  delicados  aun  que  los  de  caña,  por  lo 
requieren  mayores  cuidados  todavía,  si  es  posible. 

Cristalización  y  separaciofi.—YésLse  lo  que  queda  dicho  al 
blar  del  azúcar  de  caña  respecto  de  estas  dos  operaciones. 

IV. 

REFINO   DEL  AZÚCAR. 

ALTERACIÓN  DE  LOS  AZl'CARES. 

Azúcar  refinado. — El  azúcar  refinado  no  se  altera  por  la 
cion  del  aire  en  estado  de  sequedad;  pero  en  presencia  de  la 
medad,  los  polvos  nitrogenados,  que  tanto  abundan  en  el  a- 
actúan  como  verdaderos  fermentos,  cuya  acción  ya  conocei 
La  acción  de  la  humedad  es  muy  sensible,  especialmente  en 
épocas  de  calor.  De  aquí  el  que  deba  procurarse  á  todo  tra' 
que  el  azúcar  refinado  quede  bien  seco,  bien  estu&do,  pues 
otro  caso,  conserva  interpuesta  entre  sus  cristales  cierta 
dad  que  impide  su  cohesión  y  convierte  la  masa  en  polvo  gro*^^^^ 
mas  ó  menos  húmedo. 

Indicar  la  cutusa  es  presentar  el  remedio.  En  efecto,  el 
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refinado  deberá  conservarse  en  sitio  seco  y  al  abrigo  del  polvo 
atmoeférico. 

A  fúcar  iruío.—lA  presencia  del  agrua,  de  los  ácidos,  de  los 
Uealis  y  de  los'  fermentos,  son  las  causas  principales,  quizás  las 
in\icaSy  de  la  alteración  del  azúcar  bruto. 

Nada  mas  fácil  que  ver  pasar  cierta  cantidad  de  a/jicar  cris- 
ts^liacable  á  incristalizable,  cuando  el  primero  ha  resultado  de  la 
ra.bricacion,  mal  secado,  peor  turbinado;  conserva  cierta  humo- 
y  se  encuentran  en  su  seno  álcalis  ó  ácidos.  Bajo  la  influen- 
de  un  calor  húmedo,  aquel  azúcar  se  encuentra  también  en 

aptitud  para  la  producción  de  los  mohos. 
El  azúcar  procedente  de  la  caña  que  no  ha  sufrido  una  buena 
rt^fecacion,  presenta  siempre  un  acidez  notable;  siendo  dig'no  de 
observar  que  esta  posee  una  enérgfica  acción  destructiva  sobre 
a-cjuel  azúcar.  Esta  causa  no  existe  en  el  azúcar  de  la  remolacha, 
C|xie  siempre  es  un  tanto  alcalino. 

Mo  es  tan  grave,  ni  mucho  menos,  la  acción  de  los  álcalis, 
qxie  solo  producen  en  el  azúcar  una  alteración  insig'nificante,  si 
se  lia  tenido  cuidado  de  secarlo  bien  y  conservarle  en  estado  de 
sequedad.  Pero  si  el  azúcar  está  húmedo  y  en  paraje  cálido,  la 
presencia  del  azucarato  de  cal,  por  ejemplo,  y  de  las  materias 
LtrojTf nadas,  producirán  seg-uramente  la  fermentación  llamada 
loniacal,  con  todas  sus  funestas  c  )asecuoncias. 
Los  efectos  de  la  acción  de  los  fermentos  ya  los  conocemas. 
Análisis  del  azúcar  á  refinar.—El  primer  problema  que  debe 
resolver  el  refinador  es  el  análisis  del  azúcar,  que  ha  de  servirle 
«ie  líase  para  las  operaciones  ulteriores.  Sabido  es  que  el  azúcar 
pu<?de  contener  varios  principios  y  estos  en  mayor  ó  menor  canti- 
dad, se^run  la  naturaleza  de  la  primera  materia  empleada,  proce- 
^* cientos  de  fabricación,  esmero  con  (|ue  se  ha  procedido  en  es- 
^>  etc. ;  y  como  quiera  que  estos  principios  tienen  su  influencia 
^*^  el  buen  éxito  del  refino,  preciso  es  conocer  su  presencia  pri- 
^^ero  y  .su  cantidad  después. 

l>e  todas  las  materias  que  contiene  el  azúcar  bruto  que  se 
^*^t^  de  refinar,  las  que  mas  interesan  al  refinador  son  el  azúcar 
Prtsmático  puro,  porque  este  le  ha  de  indicar  el  producto  que  pue- 
^^  obtener  en  su  fábrica;  y  seg-undo  la  materia  colorante,  para 
|^*^er  arreglar  convenientemente  el  empleo  de  los  agientes  deco- 
^^^ntes.  Esto  no  quiere  decir  que  no  exista  también  la  necesidad 
"^Cuando  se  quiere  no  trabajar  á  oscuras  sino  con  i)erfecto  cono- 
^^^lento  de  causa — de  conocer  perfectamente  otras  materias  y 
^^  qué  cantidad  se  encuentran  en  el  azúcar  bruto. 
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El  azúcar  bruto  de  caña,  contiene  en  100  partes  ponderal^ 
término  medio,  segfun  el  Sr.  Renner: 

Java.  HaHana.  Snriiuuii. 

Azúcar  cristalizable 98,6  á   83,1  97,0  á  87,3  92,8  á  85, 

ídem  íDcristalízable 5,5  ¿  0,3         3,7  ¿  0,9  4,4  á  1,6 

Agua 6,1  á  0,3         3,5  á  0,9  6,3  á  3,6 

Cenizas 2,1  á  0,2         1,4  á  0,0  2,0  á  1,2 

Caramelo,  goma,  ácidos  vege- 
tales       3,5  á  0,5         4,5  á  0,4  2,1  á  1,1 

El  azúcar  de  remolacha,  como  hemos  visto  antes,  solo  se  p 
de  enviar  al  mercado  en  cristalas  aislados,  bien  desarrollad 
perfectamente  incoloros  y  desprovistos  de  jarabe.  El  azúcar  ^3c 
primera  extracción  que  se  obtiene  de^jpues  de  la  cocción  en 
nos,  se  encuentra  en  este  estado  si  la  operación  se  ha  hecho  bi 
y  puede  venderse  sin  depuración  alguna;  aunque  hasta  el  p 
senté  su  co:isumo  es  bastant(;  limitado.  En  cuanto  á  los  azú 
res  de  st^gunda  y  tercera  estraccion  son  demasiado  impuros  pt"*-  ^x"» 
ser  consumidos  en  tal  estado;  es  absolutamente  preciso  somet^s^"»- 
los  al  refino. 

Los  azúcares  brutos  de  remolacha,  lo  mismo  que  los  de 
se  presentan  bajo  la  forma  de  un  polvo  arenisco  mas  ó  mei: 
colorado,  y  contienen  todavía  melaza  y  3  á  4  por  100  de 
rias  estraúas  (af^'ua,  arena,  restos  orgánicos,  cal,  potasa,  et<^  -  ;• 
El  objeto  del  refino  es  quitarles  todas  estas  materias  estraña.^    J 
dar  á  los  mismos  azúcares  la  forma  bajo  la  cual  se  les  encu 
tra  en  el  comercio. 

Como  el  azúcar  de  caña  es  un  poco  ácido,  mientras  que  el 
remolacha  se  presenta  siempre  mas  ó  menos  alcalino,  muc 
fabricantes  los  mezclan  para  someterlos  al  refino  con  el  obj^^ 
de  correg-ir  la  acidez  del  primcTo  con  la  alcalinidad  del  se^ii.í^-®- 
De  no  conse^^iiir  la  n(»utralizacion  de  este  modo  hay  que  p 
curarla  por  otro  medio  á  propósito aiites  déla  cocción  del  jara. 

MlÍTODO  GENERAL  ÜE  REFINO. 

Clarificación,— IjS,  clarificación  se  verifica  en  las  fábricas 
demás  por  medio  de  calderas  calentadas  al  vapor,  análogas  k 
de  defecación  que  ya  conocemos.  Hé  aíjuí  cómo  se  verifica 
oi)eracion  que  puede  dividirse  en  dos;  disolución  y  darificaci-  ^^ 
propiamente  dichas. 

Se  empieza  por  tamizar  el  íizúcar  á  refiíiar  y  se  desmenu2^-^*° 
las  concreciones  por  medio  de  un  cilindrado  análogo  al  que      * 


^- 
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empleaba  antes  del  turbinaje  (1).  Si  la  caldera  ha  de  contener, 
por  ejemplo,  1.000  kilóoframos  de  jarabe  en  cada  operación, — 
lUfcTnada  impropiamente  por  los  prácticos  fundición  j—vecihe  250 
á  ^60  litros  de  ngusLj  introduciendo  en  seg'uida  en  el  doble  fondo 
6  serpentín,  el  vapor;  después  se  añaden  730  kilófiframos  de  azúcar 
bruto,  agitando  con  un  palo  ú  otra  herramienta  á  propósito  hasta 
ta.iito  que  quede  la  disolución  bien  hecha;  el  jarabe  debe  acusar, 
término  medio,  de  37°  á  39°  B. ,  g^raduacion  que  solo  se  reba- 
Jíurá  en  el  caso  de  que  se  trate  de  azúcares  grasos  y  de  baja  ca- 
lidad que  filtfarán  difícilmente.  La  temperatura  debe  ser  de  45° 

En  cuanto  á  la  mezcla  de  las  diferentes  clases  de  jarabes, 
l*oeno6  con  malos,  claros  con  oscuros,  etc.,  queda  al  buen 
■cutido  práctico  del  refinador  y  aun  á  las  circunstancias  espe- 


La  clarificación  propiamente  dicha  puede  verific^irse  en  la  mis- 
caldera,  ó  en  otra  situada  sobre  los  filtros  desbastadores  ó  desen- 
I,  siendo  esto  último  lo  mas  g^eneral.  En  el  primer  caso  se 
***tpoduce  el  negro  animal  en  seguida  que  la  disolución  esté  hecha, 
y  ae  mezcla  bien;  antes  que  empiece  la  ebullición,  se  añade  la  san- 
8«^  de  buey  batida  en  cuatro  veces  su  volumen  do  a^icua,  ag-itando 
diidadoeamente;  después  se  deja  que  hierva  el  jarabe.  Cuando  se 
*^^y5ade  hacer  la  clarificación  en  caldera  aparte,  se  procura  que 
*»*  la  de  disolución  no  exceda  nunca  la  temperatura  de  la  que  he- 
**^08  fijado  como  mas  conveniente,  — 45°  á  50°,  — se  añade  el  ne- 
^"■^  animal  y  la  sang-re  exactamente  lo  mismo  que  antes,  y  la 
'^^^zcla  se  lleva  á  la  caldera  de  clarificación  por  cuaUíuiera  de  los 
'^^«dios  usados,  como  monta-jug-os ,  etc.  Tanto  en  el  primer  caso 
coitio  en  el  segxmdo,  después  de  haber  añadido  las  dos  materias 
vitrificantes  y  de  ag-itar  bien ,  se  eleva  la  temperatura  hasta  la 
^*>ulUcion. 

La  cantidad  de  negro  animal  que  se  añade  es,  término  medio, 
**  Por  100  de  la  de  azúcar  bruto ;  pero  cuando  se  trata  dt?  jarabes 
lavado,  esta  cantidad  se  rebaja  hasta  3  y  aun  2  por  100.  La 
tidad  de  sangre  varía  también:  para  los  azúcares  bajos,  2,25 
100;  para  los  medianos,  2,  y  para  las  mejores  clases,  1,50  á 
*  •''S.  En  los  jarabes  oscuros  ó  cubiertos  disminuye  también  esta 


*- 1>    En  Ua  fabricad  bien  montadas,  para  quitar  el  azúcar  <iaü  (luetla  sicMuprc  pofratla  á 
'^         u  ó  buTÍeai  de  enraiie,  m  colocan  estas  boca  abajo  sobro  una  pbica  de  cobre  bom- 
7  provista  de  una  canal,  haciendo  llegar  vapor  de  atnia  i)or  un  tubo  al  interior  de 
riMi;  al  condenMmw  este,  se  «atora  de  azúcar,  corre  iHir  la  canal  y  desde  ella  á  un 
ilo,  tetinándoae  este  liquido  para  la  diiolucion  del  azúcar  bruto. 

IMDVmOÁB  AOBÍCOLA8.  TOMO  I.  28 
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cantidad  como  la  del  ne^o  animal,  pudiéndose  admitir  1, 
100  (1). 

La  sangre  de  buey  ha  dado  al  análisis  la  siguiente  c 
sicion : 

Deáifcnacion.  SanRre  arierÍAl.     Sangre  Tenosü. 


Agua T98,9  7»4,d                TO 

Fibrina 7,6  6,6 

Albúmind 26,1  25,8                  2 

Hemato-globulina 164,7  170,4                10 

Materias  extractivas  y  sales.  2,7  2,3 


iOOO.O  1000,0  1004 

Esta  composición  nos  está  diciendo  que  la  sangre  de  bue; 
su  propiedad  decolorante  á  la  albúmina,  que  al  coagulai 
el  calor  y  aun  por  la  combinación  con  ciertas  bases  metálic 
precipita,  y  aclara  mecánicamente  los  jarabes.  Pero  tambi 
demuestra  la  misma  composición  que  puede  introducir  en '. 
rabes  causas  de  descomposición ,  aparte  de  los  principios  m 
les  y  extractivos.  Para  salvar  este  defecto,  se  han  buscadc 
materias  clarificantes,  entre  las  que  figura  en  primera  líi 
clara  de  huevo;  pero  aparte  del  precio  mucho  mas  subido  d 
materia,  no  está  tampoco  libre  de  presentar  los  inconvenieD 
la  sangre  de  buey,  lo  cual  puede  comprenderse  sin  mas  que  i 
en  la  composición  del  blanco  de  huevo,  que  es  la  siguiente  i 
Bostock : 

Agua . .    80,0 

SuAtancia¿t  no  coagulables 4,5 

Albúmina 15,5 

100  partes  de  las  cenizas  del  blanco  ó  clara  de  huevo  c 
nen,  según  Proust : 

Ácido  sulfúrico 0,29 

Ácido  fosfórico 0,45 

Cloro 0,94 

Potasa  y  sosa,  carbonatadas  en  parte . . .  2,02 

Cal  y  magnesia ,  id 0,30 


4,00 


De  todas  maneras,  no  podemos  menos  de  recordar  que 
azúcar  tiene  reacción  alcalina  ó  acida,  se  disolverá  cierta  caí 


(1)  Para  ooneervar  bien  la  sangro,  se  (piania  eu  barricaB  preparadas  por  d 
por  un  baño  oon  ácido  sulfuroso  diluido.  También  se  la  oonsorra  meieláiidoladei 
no  oon  iu  peso  de  xkfítpco  fino.  La  mesóla,  secada  á  menoe  de  56**,  se  emplea  en  la  pso 
de  O  por  100  de  azúcar,  dando  buenos  resoltados. 
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de  albúmina  CD  el  jarabe,  produciéndose  en  la  ebullición  muclia 
espuma,  aparte  de  otros  inconvenientes. 

La  alúmina  y  su  sulfato  &cido  serian  excelentes  clariñcantes, 
sino  fuera  por  la  lentitud  de  la  tittracion  del  jarabe  y  la  dificultad 
en  la  presión  de  los  precipitados  que  se  forman  en  la  caldera  de 
clarificación.  Mejores  resultados  que  la  ali'imína,  y,  en  nuestro 
sentir,  mejores  que  ninguna  otra  materia  de  las  aconsejadas  ó 
empleadas  para  la  clariñcacion ,  presenta  el  fosfato  ácido  de  cal, 
pan  cuyo  uso  basta  dar  al  jarabe  una  ligara  reacción  alcalina  por 
la  adición  de  un  poco  de  azucnrato  de  cal,  ó  de  lechada  de  cal  sola, 
y  neutralizar  en  se^ida  exactamente  por  el  fosfato  flcido.  En  este 
caso  veremos  formarse  abundantemente  un  precipitado,  que  sepa- 
ra las  materias  extrañas  y  produce  una  decoloración  muy  sensible. 
Decoloración. — El  jarabe  procedente  de  la  operación  anterior, 
■e  filtra  á  través  de  un  nitro  Taylor  ó  de  cualquiera  de  sus  modi- 
ficaciones, de  donde  cae  en  un  recipiente  el  líquido  filtrado  y  claro 
para  pasar  &  un  filtro  Ihimont,  ó  sea  de  negro  animal,  donde  se 
efectáa  la  decoloración. 

Ia  figura  91  representa  un  filtro  de  sacos  muy  bien  dispuesto. 


^^  Vamos  &  describir,  y  creemos  prestará  buenos  servicios  en  la 
"'•'ieacion  y  refino  deí  azúcar.  Este  filtro,  que  es  muy  fácil  de 
^""•Otir,  parece  superior  al  de  Taylor  y  otros  del  mismo  sistema; 
J  coiDO  la  figura  indica  en  corte  vertical ,  se  compone  de  una  es- 
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pecíe  dfr  cn\aL  de  doble  fondo  A,  abierta  por 

su  j/arV;  inferior  por  un  doble  fondo  fijo.  En  sa  mfmür.ml 

dos  tabiques  horizontaies  B  v  B"  libios  de  agujepis  que 

píinderj  exactamente,  y  sobre  los  cnales  se  fijan  coUaRS  de 

bre  €.  Ob.sén'ese  que  la  forma  de  estos  collares  es 

y  V;rmirian  por  un  reborle.  con  el  objeto  de  recibir  los  ej 

df'  i^^  tub^/s  de  tela  D,  que  se  sujetan  fuertemente  por  medio 

bramantes.  Kstos  tubos  son  de  tela  de  aIgx)don  cruzada,  ó  Uoi 

mu  letón  de  algodón  ó  de  lana:  cuando  el  filtro  fanciona 

completamente  llenos  de  neCTO. 

Los  dejKisitos  caen  al  fondo  del  vaso,  de  donde  se  los  extiaei 
vez  en  cuando  por  la  llave  a. 

Para  prevenir  cualquier  fermentación  y  evitar  ona  paridí 
la  filtración,  dél>ense  vaciar  los  filtros  totalmente  y  lavarloa 
Ricamente,  haciendo  lle<:far  al  doble  fondo  por  el  tubo  B  qat 
prolongti  al  interior  en  serpentin  lleno  de  agujeros  ,  una 
corrientí;  de  a;nia  fria,  ó  mejor  de  agua  hirviendo,  que 
Kubir  varia.s  veces  á  toda  la  altura  de  los  tubos  de  tela 
el  de  derrame  F,  que  permite  alimentar  otros  filtras  aemqiia.- 
tí'S.  í.'uando  se  acaba  de  cargar  el  filtro,  lo  que  se  verifica  por 
tubo  d,  las  primeras  porciones  filtradas  son  turbias,  y  .se  las 
correr  h  la  canal  (i  por  la  llave  b.  Así  que  el  jugo  filtra  claro, 
ciemí  esta  llave  y  se  abre  la  siguiente  y  para  que  corra  el  líqiiiA«> 
k  la  canal  H. 

Lí)S  primeros  jugos  se  filtran  de  nuevo;  los  depósitos  se  trat*"** 
como  d(í  cíjstumbre,  enviándolos  á  la  fermentación  para  la  des^ 
tilacion. 

Al  hablar  do  la  decoloración  de  los  jarabes  en  la  fabricación 
d(!l  azúcar  do  caña,  hicimos  algunas  observaciones,  sobre  h 
filtros  de  negro,  ([we  recomendamos  muy  especialmente  en 
momento.  Ahora  solo  añadiremos  que  son  necesarios  tres  filtro* 
para  cachi  grupo  de  productos,  haciendo  pasar  el  jarabe  dead* 
luego  por  dos  filtros,  mientras  se  desengrasa  y  recarga  el 
ro;  si  este  jaral)e  i)resenta  algún  color  sensible,  se  le  hace  ^ 
por  el  filtro  nuc^vo,  mientras  que  se  procede  al  desengrasado  d^^l 
mas  usado.  1  jts  aguas  del  desengrasado  se  emplean  en  la  disoli*' 
cion  del  azúcar  bruto,  y  la  pérdida  de  azúcar  en  esta  operación 
es  mucho  menor  (jue  en  la  fabricación  de  dicha  sustancia;  pu^^^ 
la  i>érdi(la  en  el  caso  presente  suele  ser  de  0,5  por  100. 

Para  evitir  las  causas  de  coloración  que  la  sangre  introduC?^ 
en  los  filtros,  conviene  mucho  lavar  estos,  antes  jle  emplearloi^^ 
primero  con  agua  acidulada  con  ácido  clorhídrico,  después  co^ 
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1&  primera  sola,  pero  caliente ,  prolongando  su  acción  hasta  que 
el  liquido  resulte  perfectamente  neutro. 

Cwciion, — La  cocción  del  jarabe  decolorado  que  se  verificaba 
ites  á  fuegt)  directo,  y  que  actualmente  se  practica  por  medio 
los  aparatos  perfeccionados  de  vapor  y  vacío,  tiene  el  mismo 
objeto  y  se  dirige  lo  mismo  que  dijimos  para  la  fabricación  del 
azúcar  bruto,  variando  tan  solo  el  grado  de  cocción. 

Compréndese  &  primera  vista  que  cuanto  menos  puro  sea  el 
Jiuabe  y  mas  alterado  se  encuentre,  mas  lejos  deberá  llevarse  la 
cocción,  de  tal  suerte  que,  aquel  todavía  caliente,  marque  de  42^ 
«i  43®  Baumé,  es  decir,  que  contenga  10  á  12  por  100  de  agua, 
próximamente. 

Por  punto  general  podemos  decir  que  la  cocción  es  un  poco 
nienos  ñierte  ó  densa  si  se  trata  de  azúcares  inferiores;  algo  mas 
las  clases  buenas;  un  poco  menos  para  el  azúcar  ligero;  un 
mas  para  el  compacto,  en  tintes  un  tanto  diferentes  también 
mas  ó  en  menos  de  la  prueba  del  gancho  fuerte. 
Crisíalizacion.—El  azúcar  ya  cocido  pasa  á  los  recalentado- 
i,  donde  se  la  calienja  hasta  80®.  Así  que  empieza  á  manifestar- 
la formación  de  los  cristales  en  la  superficie  y  paredes  de 
>M|uellos  aparatas,  se  remueve  la  masa  lentamente  por  medio  de 
firrandes  espátulas  de  madera,  ó  con  otra  herramienta  á  propósi- 
to, para  que  los  crist  ües  formados  se  distribuyan  en  el  liquido,  y 
obtenga  una  cristalización  fina  y  homogénea.  Al  cabo  de  al- 
tiempo,  cuando  se  producen  nuevos  cristales,  se  vuelve  á 
bracear  ó  agitar.  La  temperatura  de  la  masa  se  baja  enton- 
ces á30^. 

Esta  separación  del  azúcar  por  el  enfriamiento  se  llama  cris- 
^^izacion  rápida,  y  es  la  mas  empleada;  otras  veces,  sin  embar- 
co, se  acude  con  igual  objeto  á  la  cristalización  lenta,  en  la  que 
^  jambe  no  se  cuece  hasta  el  punto  de  cristalización,  y  se  somete 
i  una  evaporación  lenta  en  locales  calentados  donde,  por  consi- 
guiente, el  azúcar  no  se  separa  por  enfriamiento,  sino  por  sus- 
^í^ccion  del  agua. 

H  Sr.  Walkhoff,  indica  como  temperatura  mas  conveniente 
PM*  el  recalentamiento,  la  de  85*^.  En  Rusia  y  en  Inglaterra  don- 
^  ^  requieren  productos  muy  duros,  se  ven  obligados  á  reca- 
'^**tarhasta90®  y  aun  hasta  115**,  con  la  precaución  de  apretar 
P'^Porcionalmente  la  cocción  y  de  remover  de  modo  que  se  ob- 
^^'^ga  la  mayor  homogeneidad. 

íleM  de  formas.— K\  local  donde  debe  hacerse  esta  opera- 
^<>ii,  es  muy  conveniente  que  esté  á  la  temperatura  de  25**  á  30**. 
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Abí  que  se  ha  vertido  la  masa,  en  las  formas,  cuyo  conjuato 
est¿  indicando  en  la  figTira  92,  estando  el  lleno  de  35"  A  3T,  wb- 
viene  dejarlas  á  estos  en  cristalización  dnrante  15  horas,  ténnim 
medio,  antes  de  levantar  la  tapa,  y  de  dar  principio  &  la  paigt  A 
separación  de  laa  agxtas  madres. 

Algnmos  minutos  después  del  lleno,  se  observa  en  la  supert- 
cie  de  los  panes  una  corteza  cristalina  que  es  preciso  deatrnir 


aífitando  la  masa  por  dos  veces  con  un  cuchillo  de  madera,  'pu- 
quc  sin  esto  seria  la  cristalización  irrei^fular;  esto  se  llama  ■>- 
tlir  ú  opalar. 

Stcurrido  y  aclaro.— W  cjibo  de  ocho,  diez  ó  quince  hora.^ 
en  que  el  azúcar  ha  tomado  ya  la  forma  de  masa  cristalina,  ^S 
suben  las  forman  á  los  graneros  en  los  que  la  temperatura  debe^V 
ser  constantemente  de  28°  ñ  3Ü°.  En  estos  locales,  los  obreros  de' 
jionen  las  formas  sobre  los  lechfw  de  jianes  i'cajas  rectangulan^  " 
de  madera,  cuyo  fondo  está  g-eneralmente  forrado  de  zinc  y  ^^ 
pendiente,  soportando  los  bordes  plunchas  llenas  de  agujeros  «^ 
nicos).  De  antemano  se  ha  quitado  k  los  moldes  el  tai)on  de  lien^^ 
que  tapa  su  orificio  y  se  tiene  cuidado  de  introducir  unii  lezna  - 
varilla  en  este  orificio  para  facilitar  In  corriente  del  jarabe.  Es-^" 
escurre  en  parte  naturalmente. 

Con  el  objeto  de  eliminar  el  resto  de  jarabe,  se  somete  el  pt-^ 
al  caho  de  12  á  18  horas,  se^^un  la  naturaleza  del  azúcar,  &  dos     ^ 
tres  solaros  suceaiva-í,  empleando  pura  el  último   una  claril/> 
hecha  con  jiirabes  muy  puros,  y  de-ipues  se  deja  escurrir.  Loí 
cristales  de  azúcar  depositado  sobre  el  zinc  se  quitan  k  menodo 
con  raederas. 

El  escurrido  de  las  i'iltimas  itartcs  de  la  clarilla  duraba  iota 
cinco  ó  seis  dias;  pero  en  el  día  se  acude  á  otro  medio  merced  il 
(|ue  se  verifica  en  una  hora  todo  lo  mas.  Al  efecto,  se  emplea  un 


I 
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aparato  compuesto  de  un  tubo  que  lleva  varías  tubuladuras  pro- 
natos  de  llaves;  estas  terminan  por  embudos  con  un  rodete  de 
csoutchouc;  la  punta  de  las  formas  se  coloca  sobre  ellos,  y  ha- 
ciendo el  vacio  en  el  tubo,  por  medio  de  una  bomba  de  aire,  es 
aspirada  toda  la  clarilla  que  queda  aun  en  los  panes  y  se  dirige  h 
un  depósito  situado  entre  la  bomba  y  el  expresado  tubo.  Este  sis- 
tema de  escurrido  forzado  puede  Humarse  de  svccion. 

Otro  procedimiento  de  escurrido,  que  creemos  preferible  al 
anterior,  consiste  en  hacer  actuar  el  aire  comprimido  en  la  su- 
perficie de  la  masa  cristalina.  Ciertamente  que  ])ara  ejecutar  este 
método  con  formas,  se  presentarán  dificultades  bastante  conside- 
mblei  de  ejecución  y  gasto  de  aparatos.  Para  salvar  este  incon- 
veniente pueden  emplearse  grandes  aparatos  de  los  cuales  damos 


w****,  el  que  representa  la  figum  93,  que  creemos  debe  dar  muy 

'*^ti08  resultados. 
1        Ckinsiste  el  nuevo  procedimiento  en  humedecer  el  producto 

*^to  y  someterle  á  la  acción  del  aire  á  alta  ])re8Íon,  de  modo 

2**^,  por  este  paso  del  aire  entre  los  granos  del  azñcar,  se  veri- 

*^*jí  el  blanqueo  y  depuración  antes  que  este  se  disuelva.  En  la 
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aegrunda  parte  del  procediimeoto  se  hace  penetrar  vapor  de  ag- 
en el  aparato  para  acabar  la  purificación. 

£1  recipiente  ^  y  el  tabique  horizontal  ó  falao-fondo  que  cc= 
tiene,  están  construidos  con  bastante  solidez  para  poder  reti^ 
á  una  presión  de  medio  kilogramo  próximamente  por  centinrn 
tro.  El  falso-fondo  S  está  perforado  y  se  coloca  á  una  altura  c^ 
veniente  sobre  ol  fondo  del  recipiente  Á ,  y  asegurado  ó  reÉor-í 
do  por  loa  arcos  a.  La  parte  superior  del  recipiente  ó  bien 
pared,  están  provistas  de  un  agfujero  de  hombre  ¿,  por  el  qu& 
introduce  el  azúcar  en  bruto;  un  tubo  d  establece  la  comunL- 
cion  con  la  bomba  de  aire  comprimido;  otro  tubo  e  condue» 
agua  necesaria  para  el  tratamiento.  Kl  vapor  penetra  por  un  c^ 
ducto/que  rodea  por  completo  el  recipiente.  El  tubo^,  prori^ 
de  una  llave  de  retención,  está  colocado  debajo  del  conducto  ^ 
sirve  para  extraer  del  aparato  la  disolución  de  azAcar  depura.^: 
las  melazas  salen  por  los  tubos  A,  situados  debajo  del  &l80  fon.ci 
Ei  azúcar  bruto  se  introduce  en  el  recipiente  y  se  liumede 
con  agua;  la  masa  se  recubre  con  una  capa  de  azúcar  tambic 
bruto,  ¡icro  de  mejor  calidad.  El  ag^ujero  de  hombre  y  loa  tulJC 
se  cierran  entonces,  excepto  uno  de  los  situados  debajo  del  ül» 
fondo  y  el  que  comunica  con  la  bomba  de  aire;  esta  bomba  M 
pone  en  actividad  y  la  azúcar  se  somete  gradualmente  &  la  prc 
sion.  El  mismo  recipiente  se  emplea  en  seguida  para  disolver  el 
azúcar,  dejando  entrar  de  vez  en  cuando  el  agua  y  vapor  por  loa 
tubos  í  y/. 

Cuando  el  azúcar  está  completamente  purgado  de  las  impure- 
zas <iuc  contenia,  se  continúa  haciendo  trabajar  la  bomba  de  aire 
y  se  envia  este  seco,  frió  ó  caliente,  entre  los  granos  de  azA- 
car  de  modo  que  se  desequen  rápidamente  y  que  salga  la  hume- 
dad evaporada,  lo  mismo  que  las  me- 
lazas, por  los  tubas  que  se  encuentrac 
debajo  del  firdso  fondo. 

Todavía  podemos  indicar  un  tercei 
medio  de  forzar  la  purga  de  los  cris- 
tales; la  fuerza  centrífuga  aplicada  di 
rectamente  á  las  mismas  formas.  Pan 
ello  se  dispondrán  estas  formas  aire 
dedor  de  una  circunferencia  ñg:ura  94 
Furnt»  M.  que  llevará  cierto  número  de  cavidade 

destinada.^  á  este  objeto  y  se  las  fijará  á  aquellas  sóUdament 
en  una  posición  tal  que  la  punta  quede  excéntrica;  se  comprend 
que  el  movimiento  de  rotación  pueda  expulsar  el  jarabe  y  pur 
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el  azúcar,  cuyo  jarabe,  al  chocar  contra  las  paredes  c,  caerá 
y  saldrá  por  D.  Pero  aparte  de  los  peligros  de  rotura ,  que  po- 
drán conjurarse,  en  rigor  nos  encontramos  en  presencia  de  un 
o  complicado,  y  muy  costoso,  que  exige  el  empleo  de  una 
fuerza. 

Cuando  el  azúcar  ha  llegado  al  primer  grado  de  escurrimien- 
to  6  desecación,  es  decir,  antes  de  someter  las  formas  á  este  íd- 
tixno  tratamiento  ó  á  la  acción  del  tiempo  durante  seis  dias, 
ouando  se  sigue  el  procedimiento  antiguo,  se  presenta  seco  al 
t&cto  y  han  tomado  los  panes  un  color  blanco  pálido.  En  tal  es- 
o  se  llama  atíícar  verde  escurrido,  y  el  agua  madre  que  le  ha 
liaiidonado  se  dice  Jarabe  verde  6  JBrshe  de  escurrido  de  crista- 
ion. 
Blanqueo. — Cuando  el  escurrido  ha  sido  suficiente,  se  procede 
ffmachapeóy  que  consiste  en  dar  á  los  panes  un  ligero  sacudi- 
Mtiento,  volverlos  del  revés  y  repasarlos.  Los  restos  de  azúcar,  se- 
cón el  cuchillo  alrededor  de  la  pasta,  se  ponen  aparte 
ayudar  á  hacer  los  fondos,  y  los  panes  se  colocan  otra  vez  en 
sus  formas. 

Terminado  el  guachai>eo,  se  procede  á  hacer  los  fondos,  ope- 
Tacion  muy  sencilla,  que  consiste  en  raspar  la  corteza  de  la  pasta 
por  medio  de  una  especie  de  paleta;  se  extiende  en  seguida  sobre 
«ata  pasta  una  capa  bien  uniforme  y  apretada,  con  la  paleta  de 
bacer  los  fondos  (herramienta  especial  de  esta  fabricación),  de 
una  mezcla  de  terrón  de  azúcar  blanco  con  los  restos  del  gua- 
chapeo y  raspaduras  de  las  bases.  Es  preciso,  sobre  todo,  tener 
cuidado  de  Henar  bien  el  vacío  que  la  contracción  del  azúcar  ha 
producido  en  la  cristalización,  para  que  quede  bien  homogénea 
^  base. 

Cuando  el  aziicar  de  la  base  no  tenga  una  consistencia  suficien- 
te» se  quitan  3  centímetros,  próximamente,  de  espesor,  y  se  ob- 
tiene de  este  modo  el  azúcar  necesario  para  hacer  una  primera 
^'•uília,  ó  para  hacer  los  fondos,  al  mismo  tiempo  que  queda  el 
**pacio  necesario  para  la  tierra  ó  la  clarilla. 

I^parados  los  fondos,  se  procede  al  aclaro  con  la  tierra  arcí- 
*^*^«a  é  con  la  clarilla;  Para  lo  primero,  se  coloca  sobre  la  base  de 
"^  Panes  cierta  cantidad  de  arcilla  en  papilla,  que  solo  deja  esca- 
P^**  su  ag^ua  lentamente.  Esta  agua  se  satura  del  azúcar  de  los 
"**^dc»  y  resulta  un  jarabe  ó  clarilla  blanco  saturado,  que  am- 
'^^''indofle  del  azúcar  incristalizable  y  de  las  materias  extrañas 
"^lubles,  colorantes  y  otras,  las  expulsa  delante  de  sí,  las  disuelve 
*^  arrastra,  sin  tomar  mas  azúcar,  puesto  que  está  saturado. 
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El  aclaro  por  medio  de  jarabes  ó  clarillas,  sabemos  ya 
que  consiste.  Añadamos,  sin  embargfo,  que  las  dariUas  pre 
(las  en  caliente,  como  algunos  aconsejan,  presentan  el  i 
inconveniente  de  dejar  en  los  azúcares  un  poco  de  azúcar  ii 
talizable,  que  les  hace  muy  higroscópicos  y  les  expone  á  c 
estado  pulverulento,  con  motivo  de  la  disgregación  que  ac 
duce  en  los  panes. 

Cuando  están  hechos  los  fondos,  se  añade  grano  solai 
I)ara  igualar  la  superñcie  y  llenar  el  hueco.  La  belleza  df 
grano  debe  ser  proporcionada  á  la  calidad  del  azúcar  que  se 
producir;  para  el  azúcar  de  primera  clase,  el  fondo  debe  hs 
con  azúcar  puro.  De  igual  modo,  la  clarilla  ó  jarabe  del  a< 
deber  ser  proporcionada  á  la  clase  que  se  va  á  obtener.  Sil 
bargo,  por  una  excelente  razón  de  economía  industrial,  se  ] 
empezar  el  lavado  por  clarillas  un  poco  inferiores  que  se  vai 
j orando  cada  vez  mas,  hasta  que  el  jarabe  de  escurrido  salgí 
incoloro.  Con  el  objeto  de  hacer  la  repartición  del  jarabe 
igual  y  de  detener  los  polvos,  se  coloca  sobre  el  fondo  de 
pan  una  rodaja  de  paño  húmedo. 

La  diferencia  de  rapidez  entre  el  terrado  y  el  aclaro 
notable;  se  tiene  en  efecto: 

Terrado  de  tres  tierras,  <.^  tierra    ...    7  dias. 

-  2.* 8 

—  3." 9 

Total 24 

Achiro  coa  una  tierra.    Aclaro  ...     . .     8  días. 
—  Una  tierra..    ..     8 


Total 16 

Aclaro  solo,  duración 8  días. 

Escurridos  los  panes  completamente,  se  regulariza  y  li 
su  base,  se  examina  el  estado  de  los  mismos,  y  se  desprendí 
las  formas,  pero  se  dejan  en  el  mismo  sitio:  al  cabo  de  doce  1 
se  invierten  las  formas  sobre  su  base,  con  precaución,  pan 
el  jarabe  de  la  cabeza  baje  y  se  reparta  por  igual.  En  esta  8 
cion  se  les  deja  veinticuatro  horas,  y  después  se  les  vuelve  i 
la  punta  con  la  misma  precaución,  permaneciendo  en  tal  e 
durante  dos  ó  tres  dias;  por  último,  se  las  pone  sobre  la  base 
vez,  durante  veinticuatro  horas,  procurando  colocar  debajo  di 
un  pedazo  de  papel  fuerte. 
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Ai  cabo  de  estos  tratamientos  se  sacan  los  panes,  se  les  cubre 
un  capuchón  de  papel,  para  impedir  que  se  ensucien,  y  se  les 
ea^pone  al  aire  durante  veinticuatro  horas. 

Desecación. — Para  acabar  de  desecar  los  panes  se  llevan  á  la 
e£tu&,  donde  empiezan  á  recibir  la  temperatura  de  23^  que  va  su- 
biéndose poco  á  poco  hasta  Uegur  á  50^,  de  la  que  no  debe  exce- 
derse. Estas  estufas  son  horizontales  ó  verticales.  Estas  últimas 
se  componen  de  una  especie  de  chimenea  rectan<^lar,  de  paredes 
muy  gfniesas,  de  6  á  8  metros  de  longfitud  y  4  á  5  de  ancho. 
altura  está  dividida  por  tabiques  en  veinte  ó  veinticinco  están- 
separados  de  O", 70  á  0"*,80.  En  su  parte  inferior  se  encuentra 
un  sistema  de  calentamiento  compuesto  de  tubos  de  cobre  ó  de 
fundición,  por  los  que  circula  el  vapor.  El  aire  que  entra  por  de- 
bajo se  recalienta  á  lo  largo  de  estos  tubos  y  sale  cargado  de  hu- 
medad por  las  aberturas  practicadas  en  la  parte  alta  provistas  de 
registros.  Las  estufas  horizontales,  que  se  pueden  establecer  en 
un  granero,  tienen  tres  ó  cuatro  estantes  de  altura;  el  calenta- 
miento se  hace  por  medio  de  tubos  colocados  sobre  el  suelo  y  de- 
bajo de  los  cuales  se  encuentran  las  tomas  de  aire.  Una  vez  este 
calentado,  sube  primero  hacia  el  cielo  raso,  desciende  después 
por  capas  horizontales,  circulando  alrededor  de  los  panes  y  sale 
por  unas  aberturas  practicadas  en  la  parte  baja  de  las  paredes 
laterales  de  la  estufa,  desembocando,  por  último,  auna  chimenea 
de  tiro. 

La  operación  de  la  estufa  dura  de  seis  á  diez  dias,  segiin  el 
tautoño  de  los  panes  ó  pilones  y  el  estado  hig-rométrico  de  la 
«tmógfera.  Al  salir  estos  de  la  estufa,  se  les  coloca  en  un  almacén 
calentado  y  se  procede  á  la  clasificación  y  empapelado. 

Azúcares  inferiores. — Los  jarabes  que  resultan  del  escurrido 

J^í^bes  verdes)  y  del  aclaro  [jarabes  cubiertos)  se  utilizan  de  di- 

'^'"enies  modos,  sejifun  sea  su  calidad  y  los  productos  que  se  de- 

*^^n  obtener.  Lo  mas  frecuente  es  mezclarlos  para  hacer  con  ellos 

^^^  ^^car  de  calidad  inferior,  en  panes  ó  en  polvo  mas  ó  menos 

^^lorado;  también  se  emplea  una  parte  de  estos  jarabes  para  pro- 

"Uci^  azúcar  que  sirve  después  para  la  preparación  de  las  da- 


l-a  mezcla  aquella  se  somete  á  la  cocción  y  se  coloca  esta  en 

^l^^íxdes  formas  que  se  aclaran  por  medio  de  clarillas  un  poco 

ios  puras  que  las  que  han  servido  para  el  refino,  ó  bien  con- 

,        jarabes  desalojados  durante  este  último  aclaro  (jarabes  cu- 

^'^i^tos;. 

l-os  productos  inferiores  de  que  nos  ocupamos,  se  preparan  á 
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veces  con  azúcares  brutos  de  mala  calidad  y  con  los  difisfQDtes 
desperdicios.  Lo  mismo  sucede  con  los  jarabes  obtenidos  cqidId» 
antes  de  la  disolución,  se  somete  á  la  turbina  los  cognchosóaiá- 
cares  negros.  Si  los  azúcares  son  muy  inferiores  sufren  un  adato 
mas  que  los  menos  impuros.  En  todo  caso,  los  panes  no  se  son» — 
ten  á  la  cocción,  pero  se  les  quita  la  punta  que  resulta  parda 
que  se  disuelve  con  los  otros  restos  ó  desperdicios. 

Los  azúcares  pulverulentos  [harinas)  forman  una  especie 
azúcar  pulverulento,  blanco  mate  ó  rosado,  menos  aclaradas 
los  de  las  clases  mejores,  y  que,  al  salir  de  las  formas,  se  le 
te  á  la  acción  de  molinos  de  rodillos. 

Como  último  producto  se  obtiene  una  melaza  de  que  ya 
ocuparemos  al  hablar  de  las  diferentes  clases  de  melazas  que 
obtienen  en  la  industria  azucarera. 

De  algnnos  años  á  esta  parte  se  prepara  una  especie  de 
car  amasado  ó  golpeado^  llenando  unas  formas  pequeñas  de 
tal,  cobre  ó  bronce,  con  azúcar  húmedo  ó  tal  como  sale  de  la 
quina  centrífuga.  Se  aprieta  bastante  dentro  de  la  forma  dejando ^ 
sobresalir   de   esta  una  cierta  cantidad   de  azúcar.   Entonoe^ 
se  golpea  fuertemente  con  un  mazo  la  base  de  la  forma,  la  pumi- 
ta descausando  en  una  mesa  sólida;  se  saca  inmediatamente 
pilón  formado  á  fuerza  y  se  pone  á  secar  en  la  estufe.  Esteazú( 
es  mas  poroso  que  el  otro,  y  bajo  un  volumen  mayor,  endulsai 
menos  que  el  azúcar  común  por  motivo  de  su  menor  densidad; 
así  es  que  esta  clase  es  preferida  por  los  dueños  de  café  y  otros 
establecimientos  públicos  donde  se  suele  dar  á  los  consumidores 
una  porción  de  azúcar  siempre  mayor  que  la  necesaria.  Hay  otras 
clases  de  azúcar  refinado  que  varían  en  el  tamaño  y  grado  de 
blanqueo.  Las  puntas  ó  cabezas  de  los  pilones  grandes  se  venden 
muchas  veces  con  motivo  de  su  coloración  como  azúcar 
cabado. 

AZÚCAR  CANDÍ. 


Diferentes  clases.— Con  el  nombre  de  azúcar  candi  ó  azúcar 
piedra,  se  designa  el  que  se  prepara  en  cristales  voluminoeoay 
duros.  Conócense  tres  clases,  especialmente,  de  azúcar  piedra:  d 
blanco,  que  se  compone  de  cristales  blancos,  de  perfecta  traspar 
rencia;  el  amarillo,  cuyos  cristales  poseen  ún  color  amarillo  dé- 
bil, y  el  pardo,  i[\\e  también  se  llama  rojo,  de  im  color  análogo  al 
del  azúcar  bruto  ordinario.  En  Francia  se  fabrica  otra  clase  de 
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llamado  negro  j  que  se  conoce  con  el  nombre  de  azúcar  de 
Boerhavne.  El  azúcar  candí  blanco  se  emplea  especialmente  en 
la  fabricación  de  licores;  el  amarillo  se  suele  emplear  en  Bélgica 
y  en  algunas  comarcas  de  Alemania  para  endulzar  el  té  y  el  café; 
en  cuanto  al  candi  pardo,  se  consume  en  gran  cantidad  en  me- 
dicina, siendo  preferibles  para  esto  siempre  las  clases  que  con- 
tengan mayor  proporción  de  azúcar  incristalizable. 

Según  Berzelíus,  el  azúcar  candi  contiene  siempre  cierta  can- 
tidad de  agua  de  cristalización  ó  de  interposición  y  está  compues- 
to de  94,4  de  azúcar  anhidro  y  5,6  de  af»:ua. 

El  azúcar  blanco  de  piedra  se  prepara  con  los  panes  ordina- 
rtoa;  el  segundo,  ó  sea  el  amarillo,  con  el  de  remolacha  eri  gra- 
noe,  y  el  tercero  con  el  azúcar  bruto  del  Brasil,  ú  otro  igual.  Di- 
K^mos  además  que  el  azúcar  de  remolacha  forma  cristales  de- 
masiado largos  y  muy  planos,  por  cuyo  motivo  aconsejan  algunos 
tSabricantes  que  se  emplee  solamente  en  esta  industria  el  azúcar 
de  cafia  y  en  todo  caso  que  se  le  añada  del  primero  un  20  por  100 
al  máidmum. 

Preparación  del  azúcar  jwtóra.— Cualquiera  que  sea  el  azúcar 
eni|deado  como  materia  primera,  se  le  disuelve  en  una  caldera  de 
doble  fondo,  calentada  al  vapor,  añadiendo  negro  animal  fino 
3  ó  4  por  100),  y  clara  de  huevos.  De  este  modo  se  obtiene  un 
jarabe  que  se  pasa  por  los  filtros  Taylor,  y  por  filtros  de  negro 
después,  y  el  jarabe  límpido  se  somete  á  la  cocción  en  el  vacio 
primero  y  en  seguida  al  aire  libre,  calentándolo  á  la  ebullición 
basta  que  marque  40*^  Baumé  si  se  trata  de  obtener  candí  blan- 
co; 41®,5  Baumé  si  ha  de  destinarse  á  azúcar  amarillo,  y  41  para 
«1  pardo  ó  rojo.  Terminada  esta  cocción,  se  distribuye  el  jarabe 
®n  pequeñas  cazuelas  semiesféricas  de  cobre,  cuyas  paredes  están 
llenas  de  agujeros,  dispuestas  en  8  ó  10  séri(ís  que  atraviesan  unos 
liilos  de  lino  ó  cáñamo  sostenidos  horizontalmcnte,  y  alrededor 
*^  'os  cuales  se  verificará  la  cristalización;  estos  aofujeros  están 
opados  exteriormente  por  medio  de  ima  hoja  de  papel,  encolada 
^on  almidón,  para  que  no  se  pierda  el  jarabe.  Para  el  candí  pardo 
*^  Puede  prescindir  de  tapar  la  cazuela  con  papel  porque  el  jara- 
is tiene  bastante  consistencia  para  no  escaparse  por  los  agujeros. 
7*®  cazuelas,  preparadas'de  este  modo,  se  colocan  sobre  las  tablas 
^^tantes  de  una  estufa,  calentada  en  su  parte  baja  por  el  va- 
^^>  manteniendo  la  temperatura  de  60^  durante  setenta  y  dos  á  se- 
^^ta  y  seis  horas.  Al  cabo  de  doce  dias,  la  cristalización  ha  termi- 
^^^o;  86  agujerea  entonces  la  costra  cristalina  para  hacer  correr 
jarabe;  se  lavan  los  cristales  al  agua  templada,  y  se  hace  escur- 
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rir,  manteniendo  las  cazuelas  invertidas  é  inclinadas;  por  último, 
se  desprenden  los  panes  de  cristales,  y  después  de  Becarios  áh 
estufa,  se  les  expide  al  comercio. 

Azúcar  de  cebada  y  de  maní^na,— Con  este  nombre  se  conoce 
en  el  comercio  una  variedad  de  azúcar  también  refinado,  que  no 
contiene  ni  azúcar  procedente  de  la  manzana  ni  de  la  cebada,  &- 
bricada  tan  solo  con  azúcar  prismático  blanco  ó  ligeramente  vam- 
rillo.  Al  efecto,  se  disuelve  este  en  34  por  100  de  agua;  se  clarifici 
al  blanco  ó  clara  de  huevos;  se  cuece  en  una  vasija  hasta  la  pmelii 
del  gran  quebrado,  y  se  vierte  enseguida  la  masa  cocida  sobre  tm 
tablero  de  mármol  ligeramente  engrasado,  ó  en  moldes  de  dife- 
rentes formas  é  igualmente  un  poco  engrasados.  El  azúcar  ca- 
liente puede  ser  cortado  y  arrollado  en  cilindros.  Estos  productos 
recientemente  preparados,  son  transparentes  y  bastante  consis- 
tentes; pero  al  cabo  de  cierto  tiempo  se  verifica  la  cristalización 
y  se  vuelven  opacos  y  frágiles  ó  quebradizos. 


V. 

APROVECHAMIENTO  DE  LOS  RESÍDUOS  Y  MELAZAS. 

RESÍDÜOS  DE  LA  CAÑA  Y  REMOLACHA. 

Diferentes  clases  de  residuos.— Lo^  diferentes  residuos  de  la 
fabricación  y  refino  de  los  azúcares  son  los  siguientes:  1.°.  el  ba- 
gazo, las  rajitas  pobres,  las  pulpas;  2.^,  las  espumas,  depósitos  de 
encalado,  de  carbonatacion ,  de  fosfatado;  3.*^,  melazas;  4.^,  los 
negros  decolorantes. 

El  aprovechamiento  de  estos  residuos  es  uno  de  los  proble- 
mas importantes  de  la  industria  azucarera,  por  lo  que  vamos á 
tratarlo  con  alguna  extensión. 

Bagazo. — El  bagazo  ó  residuo  que  deja  la  caña  después  de  ex- 
primida en  los  molinos  ó  trapiches,  contiene  todavía  una  canti- 
dad bastante  considerable  de  azúcar,  que  se  puede  extraer  en 
gran  parte  ó  casi  en  su  totalidad  por  medio  de  la  maceracion, 
aunque  hasta  ahora  lo  mas  general  ha  sido  emplearlo  como  com- 
bustible ó,  á  lo  mas,  destinarlo  á  la  fabricación  del  rom,  del  modo 
peor  posible,  como  veremos  pronto. 

Hagamos  constar  desde  luego  que  por  el  procedimiento  de  los 
molinos  no  se  extrae  de  la  caña  mas  que  el  tercio  ó  la  mitad  del 
azúcar  que  contiene;  de  modo  que  lo  que  sucede  al  emplear  el 


APBOV.   DE  LOS  RESIDUOS    Y  BIELAZAS.  361 

como  combustible  es  que  se  quema  una  cantidad  consi- 
derable de  azúcar.  Seguramente  que  puede  suceder,  y  sucede  en 
efecto,  que  el  fabricante  se  encuentre  ante  una  gpran  escasez  y 
carestía  de  combustible;  pero  aim  en  este  caso,  cabe  calcular  si  la 
ventaja  obtenida  con  la  extracción  del  azúcar  que  aun  contiene 
el  bagazo  no  será  mayor  que  la  que  puede  resultar  de  emplearlo 
como  combustible;  y  también  cabe  discutir,  la  conveniencia  de 
extner  desde  luego  el  azúcar,  sin  perjuicio  de  mezclar  el  ba- 
gazo empobrecido  con  breas,  alquitranes ,  formando  una  especie 
de  aglomerado,  que  podrá  emplearse  como  verdadero  combus- 
tible. 

H¿  aqui  la  composición  del  bagazo,  fresco,  en  1,000  partes, 
término  medio,  según  el  Sr.  Osmin  Heroy: 

Agua 81 

Azúcar  cristalizable  y  extractivo  (1). . .  124,5 

Azúcar  incristalizable 108,5 

Cenizas 19,3 

Leñoso 64d,2 

Este  mismo  bagazo  algo  alterado  dio  al  análisis  lo  siguiente, 
también  en  1,000  partes: 

Agua 80 

Cera 15 

Azúcar  cristalizable  j  extractivo 100 

Azúcar  incristalizable 290 

Cenizas 30 

Leñoso 485 

I^ura  comprender  hasta  qué  punto  es  lógico  pensar  en  la  ex- 

^''^ccion  del  azúcar  del  bagazo,  no  tenemos  mas  que  recordar  lo 

9^e  dijimos  al  hablar  de  la  concentración  del  jugo  de  la  caña  y 

^'  ele  la  remolacha;  entonces  se  vio  que  el  gasto  de  combustible 

®*^  ^1  primer  caso  es  muchísimo  menor  que  en  el  segundo,  para 

^*^^ner  una  cantidad  igual  de  azúcar  prismático. 

A  este  propósito  creemos  muy  oportuno  extractar  algunos 
jfos  de  un  Estudio  sobre  la  industria  azucarera  en  España  y 
'^^^^licado  por  el  Sr.  Chenot. 

Xx»  jugos  extraídos  de  la  caña  ó  del  bagazo  por  maceracion, 

ten  aplicarse  á  la  fabricación  del  rom  de  superior  calidad.  La 

luccion  del  rom  nos  parece  especialmente  ventajosa  con  ca- 

averiadas,  y  con  el  jugo  extraído  del  bagazo.  Según  nuestros 

lentos  y  datos  fidedignos,  100  kilogramos  de  azúcar  con- 

^X)    Ia  ouiiiflAd  de  mafcería  extroctiva  ee  iiuiRnifícantu. 
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tenidos  en  la  materia  sacarina  pueden  proporcionar  próximamexrrar 
te  90  litros  de  rom  de  á  60  girados  centesimales. 

Por  consi^ente,  1,000  kilogramos  de  caña,  conteniendo  1.^^38 
kilogramos  de  azúcar,  suministran  142  litros  de  ron;  y  el 
de  la  misma  caña,  conteniendo  35  kilogramos  de  azúcar, 
ciria  31  7t  litros  de  ron.  Nos  faltan  datos  para  fijar  el  ^alor  e: 
to  del  ron,  pero  creemos  que  no  bajaría  de  70  pesetas  por  lOO 
tros,  resultando  respectivamente  100  pesetas  y  22  pesetas  para.  el 

valor  del  ron  extraído  de  1,000  kilogramos  de  caña,  ó  del 
de  la  misma,  es  decir,  próximamente  el  importe  del  azúcar. 

El  gasto  del  combustible  para  la  destilación  es  mucho  me: 
que  para  la  producción  de  azúcar,  pues  salvo  muy  corta  di 
rencia,  es  igiial  al  necesario  para  la  de/ecacion  sola  de  los  ji 
ahorrando  por  consiguiente  los  gastos  de  evaporación,  etc. 

Creemos,  pues,  que  para  todos  los  ingenios  de  España, 
que  realizar  un  gran  progreso  por  la  extracción  del  azúcar  d< 
caña  ó  del  bagazo,  y  en  lo  que  toca  al  último,  aprovecharlo 
fabricar  ron,  si  no  se  quiere  aprovechar  para  azúcar. 

Para  concluir  y  dar  una  idea  de  lo  que  es  el  bagazo, 
decir,  que  30  de  bagpazo  encierran  3  */,  de  azúcar;  que  por  coüb^^sí- 
gruiente  100  de  bagazo  contienen  11,65  de  azúcar,  es  decir,  xana* 
que  la  remolacha  azucarera,  cuya  riqueza  media  no  pasa,  de 
10  ])or  100;  de  modo  que  el  residuo  de  las  fábricas  de  azúca.^  <te 
caña  es  mas  rico  que  la  niaíeria  prima  de  las  fábricas  de  azú.' 
de  remolacha. 

En  los  cálculos  anteriores  hemos  admitido  que  el  residuo 
ria  aprovechado  para  combustible;  pero  debemos  decir  qu^      ^ 
nuestro  concepto  es  mas  preferible  usarlo  para  abono  qu^      ^^ 
para  combustible,  y  vamos  á  exponer  los  motivas  de  nu^*=*^ 
opinión. 

En  principio,  somos  partidarios  resueltos  del  sistema  de  ew^  ^y 
vo  por  restitución^  cuyo  fin  es  conservar  la  fertilidad  prinLi""*^^ 
del  terreno.  El  único  medio  de  conseguir  el  resultado  es  el  xas^^^^^  *® 
un  abono  propio  para  la  caña  de  azúcar,  y  es  sabido  que  nír»., 
abono  es  mejor  que  los  residuos  mismos  de  la  caña.  Sin  euE 
g'o,  salvo  contadas  excepciones ,  no  se  ha  usado  hasta  ahoi 
bagazo  para  abono,  aun  en  los  ingenios  en  que  seria  fácil  y 
rato  el  acopio  de  carbón  de  piedra.  Es  verdad  que  el  bagazo 
senta  gravísimas  dificultades  en  la  práctica  para  abono;  bu 
composición  es  muy  lenta,  es  una  materia  muy  abultada,  no 
puede  echarlo  desde  luego  sobre  el  terreno;  porque  imposibxi 
las  labores  de  la  tierra,  etc.  Los  residuos  de  maceracion,  por 
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>  de  división  eu  qué  están,  no  ofrecen  estos  inconvenientes, 
le  convierten  luego  en  mantillo,  y  pueden  echarse  sobre  el 
iOi  ó  incorporarse  á  la  tierra  con  los  arados,  sin  dar  lugar  & 
liad  alguna  en  las  labores. 

r  otro  lado  dichos  residuos  contienen  solamente  la  materia 
ij  mientras  que  el  bagazo  encierra  además  cierta  propor- 
le  azúcar,  que  es  útil  para  combustible  y  no  para  abono,  de 
naque  el  bligazo  es  mejor  que  el  residuo  de  maceracion 
combustible,  y  este  mejor  que  el  bagazo  para  abono, 
r  fin,  la  cuestión  se  reduce  á  saber  qué  es  mas  provechoso, 
r  dichos  residuos  para  combustible  ó  para  abono.  Para  re- 
el  problema  tengamos  presente  que  el  residuo  de  1 ,000  de 
íq[iiivale  á  50  kilogramos  de  carbón  de  piedra,  cuyo  valor 
Tpeaetas.  Dando  á  la  caña  un  valor  de  40  pesetas  por  1,000 
nonos,  sacaremos  por  consecuencia  que  bastará  un  aumen- 
SO  kilogramos  de  caña  para  cubrir  el  valor  del  residuo  como 
ifltible.  Pues  este  aumento  de  50  kilogramos,  ó  5  por  100 
oducto  anual,  es  seguramente  inferior  al  resultado  efectivo 
i  al  uso  del  residuo  para  abonar  los  cañaverales.  Además 
mentó  de  producción  en  el  campo,  hay  que  tener  en  cuen- 
Amiento  de  beneficios  de  la  fábrica  con  motivo  de  la  mayor 
lad  de  caña  beneficiada  con  los  mismos  gastos  generales, 
i  leaúmen,  creemos  que  las  mayores  mejoras  en  la  industria 
rera  española  son  la  extracción  completa  del  jugo  sacarino, 
listema  de  cultivo  basado  sobre  el  abono  de  los  campos  con 
ildnos  de  la  caña,  dando  por  resultado  un  aumento  notable 
idnccion,  y  mayor  aumento  de  beneficio  liquido. 

cuanto  al  bagazo  en  forma  de  rajas  ó  rebanadas,  proce- 
de la  maceracion,  puede  destinarse  al  abono  de  los  cañave- 
óal pienso  del  ganado.  Una  ú  otra  aplicación  la  decidirán  las 
uitancias;  y  si  el  combustible  faltase  absolutamente  ó  fuese 
Dente  caro,  se  podría  emplear  para  este  efecto. 
Upa.--lA  pulpa  de  la  remolacha,  lo  mismo  que  las  rajas,  si 

empleado  la  maceracion,  se  compone:  de  la  epidermis  ó 
a  de  la  raíz  de  que  proceden,  celulosa,  pectosa,  albúmina 
B  materias  nitrogenadas,  un  poco  de  azúcar,  diversas  ma- 
orgánicas,  fosfatos,  silicatos  y  otras  sustancias  minerales; 
último,  una  gran  cantidad  de  agua,  60  á  80  por  100.  Esto  se 

>  á  la  pulpa  natural,  porque  se  comprende  perfectamente 
se  la  ha  sometido  á  la  acción  de  una  fuerte  prensa,  la  can- 
te agua  que  acabamos  de  indicar  disminuirá  bastante. 

.  efecto,  100  partes  de  remolacha  fresca  han  dado  23,2  de 
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tortas  prensadas,  siendo  la  composición  de  aquella  y  estas  b  i- 
g^uiente,  segiin  el  Sr.  Wolff : 

Bemokeba  TotIm 

frcBca.  de  palpa. 

Agua 81,56  15,61 

Cenizas 0,89  1,27 

Celulosa 1,33  1,47 

Azúcar 11,38  1,72 

Cuerpos  proteicos 0,87  0,28 

Otros  principios  nutritivos. .  3,47  2,84 

El  residuo,  como  se  ve,  es  un  excelente  alimento  para  el  gapj 
nado;  la  suma  de  los  principios  nutritivos  es  sensiblemente 
misma  que  en  la  remolacha;  la  celulosa  muy  tierna  y  la 
se  transformarán  fácilmente  en  productos  solubles  y 
bajo  la  influencia  de  los  jugos  digestivos.  Como  la  palpa 
brecida  es  muy  acuosa  conviene  mezclarla  con  fomges 
la  proporción  de  una  parte  de  la  misma  por  tres,  en  volúmeDi 
paja  menuda  ú  otros  forrajes  secos  cuya  cantidad  Tiene  á 
próximamente  10  por  100  del  peso  de  la  mezcla. '  ; . 

La  conservación  de  la  pulpa  no  presenta  nada  de  particalii^f, 
y  hasta  mejoran  sus  condiciones  digestivas  con  el  tiempo.  WoU^:'  I 
aconseja  que  se  haga  de  una  vez  la  mezcla  de  toda  la  pulpa  dii-  ; 
ponible  con  los  forrajes  secos,  antes  de  guardarla  en  silos,  por  ' 
que  de  este  modo  resulta  una  mezcla  mas  completa,  el  forraje  m 
impregna  mejor  de  los  líquidos  ácidos  y  es  mas  codiciado  por  el  ^ 
ganado.  [ 

ESPUMAS  Y  PRECIPITADOS. 


Prensas  de  espumas, — Las  espumas  y  depósitos  de  carbonat»- 
cion  contienen  todavía  bastante  jugo  sacarino;  para  extraerlo  se 
emplean  las  prensas  en  general,  pero  últimamente  se  han  inten- 
tado los  ñltro-prensas,  que  dan  excelentes  resultado.  Constrá- 
yense  estos  aparatos  con  arreglo  á  diferentes  sistemas,  pero  fto- 
dados  todos  en  el  mismo  principio. 

La  fígura  95  representa  uno  de  estos  filtro-prensas,  en  d 
cual,  B  B  son  una  serie  de  cajas  cuadradas,  huecas,  formadas  ^ 
una  con  un  fuerte  marco  de  fundición,  recubierto  en  cada  lado  ptf 
medio  de  una  placa  de  palastro  llena  de  pequeños  agujmA) 
ó  de  una  rejilla  metálica,  bastante  espesa;  tanto  aquella  como  ertí 
están  forradas  de  una  tela  filtrante  fijada  por  medio  de  reg^ 
y  tomillos.  Cuando  la  prensa  está  cerrada,  el  intervalo  éntrelas 
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°*  cajú  huecas,  se  encupntra  igualmente  cernido,  de  tal  suerte, 
^  el  liquido  espeso  llega  por  la  abertura  A  al  intervalo  A'  A'  y 
'*^  encuentra  salida  mas  que  por  las  telas  filtrantes  y  placas  per- 
'^^Bdas  ó  rejillas.  Las  partes  insolubles  quedan,  pues,  entre  las 
^jn,  mientras  que  el  ju^  claro  filtra  en  el  interior  de  estas, 
"^  al  fondo,  y  corre  por  una  canal  común  por  llaves  fijas  en 


"Uode  loe  &n^08  inferiores  de  las  cajas.  Ias  espumas  lleijan  á  tu 
P'Bm  t  una  presión  débil  primero,  que  se  aumenta  rápidameii- 
*!  y  cuando  el  liquido  encuentra  dificultades  pura  tütrar,  y  se 
**  ^  solo  corre  gota  á  gota,  se  hace  Ucfíur  por  A',  en  vez  de  ch- 
Wbbb  ó  precipitados,  agua  pura,  (Mirn  que  amwtre  el  juifo  que 
POeda  impregar  aun  la  torta  formada  por  las  materias  R('>lida.'< 
Itauadas;  finalmente,  el  agua  ]>uctle  sor  reemplikztuta  i>ur  una 
Oníente  de  vapor,  para  eliminar  á  su  vez  este  liquido,  obtener 
tortas  mas  secas  y  reducir  la  i)érdida  del  jugo  al  uiininnim  pi>- 
fble. 

Por  lo  demis  el  jugo  cae  en  el  depósito  inclinado  C  C  y  sale 
or  la  abeitun  ínfiñíor  de  la  derecha.  Para  limpiar  el  conducto 
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A'  A'  se  abre  el  tapón  de  tomillo  E.  La  presión  se  hace  por  F.  LoB 
jugos  resultantes  de  los  filtro-prensas,  se  les  considera  como  ]¡or 
gos  no  defecados  y  se  les  trata  como  á  tales. 

Las  tortas  prensadas,  procedentes  de  las  espumas  y  depóáto* 
formados  en  la  doble  carbonatacion  del  jugt>  de  la  remoliclii^i 
contienen,  próximamente:  30  por  100  de  carbonato  de  cal;  20  ^^ 
materias  orgánicas;  1  de  fosfato  de  cal;  11.3  de  sales  de  potasa  y 
de  sosa,  formando  el  resto  hasta  100,  el  agua  y  una  pequeña 
tidad  de  cal,  magnesia,  arena  y  arcilla.  Esta  composición  está  i 
dicando  el  buen  partido  que  puede  sacarse  de  estas  tortas  cono 
materia  fertilizante  para  las  tierras. 

Neffro  ani»uiL—E\  negro  animal,  va  perdiendo,  como  es  con- 
siguiente  su  poder  decolorante  y  depurador,  á  medida  que  vi 
pasando  por  él,  el  jugo  ó  el  jarabe,  hasta  el  punto  de  llegar  m 
momento  en  que  pierde  por  completo,  ó  poco  menos,  aquellas  pro- 
piedades. En  tal  estado,  se  le  revivifica,  ó  se  le  devuelven  dichai 
propiedades,  para  lo  cual  se  empieza  por  quitarle,  merced  ¿  ub 
lavado  con  agua,  las  materias  solubles  en  este  liquido;  después 
se  le  somete  á  una  calcinación  que  carboniza  las  sustancias  orgá- 
nicas adherentes,  y  deja  en  descubierto  la  superficie  del  grano 
de  carbón. 

Algunas  veces,  y  en  nuestro  sentir  con  ventaja,  antes  del  la- 
vado al  agua,  se  somete  el  negro  animal  á  la  acción  del  áddo 
clorhídrico  diluido  en  50  á  60  veces  su  volumen  de  aquel  Ugpi- 
do,  con  el  objeto  de  disolver  y  separar  el  carbonato  de  cal  (pe 
incrusta  los  granos  de  dicho  negro.  Además  de  este  doble  lavado, 
se  suele  también  someter  el  negro  algunas  veces  á  una  especie  de 
fermentación,  apilándolo  dentro  de  cubas  ó  cisternas  de  mani- 
postería; de  este  modo  queda  destruido  cierto  número  de  mate- 
rias orgánicas  ó  vueltas  mas  solubles  en  los  líquidos  que  se  em- 
plean después  para  el  lavado. 

Los  hornos  de  calcinación  varían  mucho  en  su  forma  y  día- 
posición. 

El  negro  animal  que  ya  no  puede  servir  en  las  fábricas  de 
azúcar,  tiene  todavía  un  gran  valor  empleado  como  abono  paia 
las  tierras. 

MELAZ.VS. 

Extracción  del  azúcar  de  las  melazas.— Las  melazas  pueden 
considerarse  bajo  el  punto  de  vista  químico,  como  una  disolu- 
ción acuosa  concentrada  de  azúcar,  cristalizable  é  incristalixaUe, 
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de  pequeñas  cantidades  de  caramelo  y  ácidos  minerales,  en  la 
quese  encuentran  á  veces  en  suspensión  pequeños  cristales  de 
•sacar  prismático.  El  Sr.  Renner  ha  encontrado  en  las  melazas 
may  consistentes  de  la  fabricación  del  azúcar  de  caña: 


Axúcar  cristalizable 32,97  40,36 

ídem  ineristalizable 4,30  7,38 

Agua 13,71  16,25 

Ceníus 3,55  3,78 

Caramelo^  goma,  etc 45,65  32,22 

S^n  Payen,  las  melazas  de  remolacha  se  componen,  térmi- 
'H)  medio,  de: 

Axúcar  prismático 63 

Giueofla 13 

A  jfua 15 

Diversas  sales 9 

100 

análisis  es  indudablemente  muy  exagerado,  pues  todos 

los  químicos  que  han  estudiado  estas  melazas,  no  las  conceden 

'íuiica  mas  de  50  por  100  de  azúcar  total,  esto  es,  de  azúcar  cris- 

'•íixable  é  ineristalizable  mezclados.  Por  lo  demás,  las  melazas 

^  i^emolacha  contienen  ^generalmente  mas  materias  extrañas  que 

^^  de  caña,  entre  ellas  el  caramelo,  sales  y  ácido  asparágico,  por 

*^yo  motivo  no  son  tan  dulces  como  las  de  esta  última  proce- 

^^licia. 

IjíS  melazas  de  refinería  son,  y  no  puede  menos  de  ser  así,  mas 
PUn^s  que  las  de  fabricación. 

^Hasta  fijar  la  vLsta  en  la  composición  de  las  melazas  que  he- 
indicado,  para  comi)rcnder  que  ha  debido  i)ensarse  en  la  ex- 
Ocion  de  la  considerable  cantidad  de  azúcar  cristalizable  que 
Jene;  y  en  efecto,  son  muchos  los  procedimientos  aconsejados 
^  t^tx>pue8tos  con  este  fin,  pero  nosotros  solo  describiremos  dos  de 
*  ^o©:  el  que  está  fundado  en  la  formación  del  sucrato  de  barita 
^5^^^1uble,  y  el  que  reposa  sobre  el  principio  de  la  osmosis  ó  diá- 

En  el  primero  se  procedo  del  modo  siguiente:  se  calienta  en 

^^^  caldera  la  melaza  concentrada,  hasta  los  í)3"  o  100°,  y  se 

^^^zcla  con  la  suficiente  cantidad  de  barita  cáustica  para  preci- 

í^itaar  todo  el  azúcar  ^100  litros  de  melaza  por  73,7,  próximamen- 

^,  de  agua  de  barita  á  30*^  ó  30?  Baumé);  la  mezcla  se  agita  bien, 
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conservando  la  temperatura  casi  á  la  ebullición,  formándoee   en 
seguida  un  precipitado  de  sacarato  de  barita  que  se  separa  del  li- 
quido, en  el  que  quedarán  disueltas  todas  las  otras  sustancias.  EL   ' 
precipitado  se  lava  bien  por  medio  del  agua  hirviendo,  y  despixcs 
se  le  pone  en  suspensión  en  el  agua  y  se  le  descompone  por    el 
ácido  carbónico  que  forma  carbonato  de  barita  insoluble,  quednLih 
do  disuelto  el  aziicar  libre;  la  papilla  formada  de  este  modo  se  fil- 
tra en  los  filtros  Taylor  ó  en  los  filtros  prensas,  y  se  obtiene     ^^jn 
jarabe  de  10  á  12°  Baumé  que  contiene  todavía  un  poco  de  ba.irmta 
y  de  carbonato,  que  pueden  eliminarse  añadiendo  un  poco       ¿e 
sulfato  de  alúmina,  por  cuyo  medio  se  forma  sulfato  de  bari'ta^»  y 
alúmina;  se  filtra  á  través  del  ne^o  animal  en  granos  gruesos  .^  y 
se  obtiene  un  jarabe  incoloro,  que  se  concentra  hasta  la  cristalL^^aa- 
cion  por  los  procedimientos  conocidos.  El  Sr.  Wagner  acoas-^eja 
que  la  í^eparacion  de  la  pequeña  cantidad  de  barita  y  su  carbol 
to,  del  jarabe  filtrado,  después  del  tratamiento  con  el  ácido 
nico,  se  haga  por  medio  del  sulfato  de  cal,  en  cuyo  caso  la  b&i 
se  precipita  al  estado  de  sulfato  y  la  cal  al  de  carbonato. 

El  procedimiento  de  la  osmosis,  debido  al  Sr.  Dubninfa-^^ut, 
está  fundado  en  que,  si  se  introduce  en  el  agua  pura  la  mt 
encerrada  en  una  vasija  de  paredes  porosas  (membranas 
les,  porcelana  ó  barro  cocido  sin  barnizar,  pergamino),  aban.^ 
nan  á  dicha  agua,  y  por  la  difusión  mucho  mejor  y  mas 
mente  las  sales  minerales  que  el  azúcar.*  El  aparato  que  al  efe^^^o 
emplea  dicho  señor,  se  comi)one  de  una  cincuentena  de  marci^os 
de  madera  dura,  de  0"',015  de  esi>esor,  colocados  verticalmeTBfc^  "te? 
entre  cada  dos  marcos  s(i  int(Tpone  una  hoja  de  pergamino;    t-*^ 

medio  de  (h)S  placas  de  fundición,  forradas  de  inadera  fuerto   ^ 

O",  045  de  espesor  y  que  sirven  de  piezas  de  cabeza,  se 
apretar  unos  contra  otros  los  marcos,  empleando  al  efecto  vari 
ílc  hierro  con  sus  correspondientes  tuercas;  el  sistema  compl< 
que  se  hace  impermeable  por  medio  de  guarniciones  de 
chouc,  es  muy  parecido  á  un  filtro -prensa. 

Los  marcos  llevan  en  su  parte  su])erior  y  en  la  inferior,  ^* 

series  de  agujeros  que  atraviesan  la  madera  y  forman  cuatro  ^* 

nales,  de  las  (^ue  dos  sirven  jnira  la  llegada  y  salida  de  la  mel 
y  los  otros  dos  i)ara  la  llegada  y  salida  del  agua.  Estas  caix* 
están  en  comunicación  con  los  tubos  conductores  del  agua  y 
jarabe,  de  los  que  parten  canales  mas  pequeñas,  forradas  de 
bre,  que  afluyen  á  las  cámaras  formadas  por  los  marcos;  el  o 
junto  está  dispuesto  de  modo  que  dos  tubos  de  melaza,  uno 
perior  y  otro  inferior,  comuniquen,  por  ejemplo,  con  cada 
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m  cámaras  pares,  mientras  que  los  dos  tubos  de  agfua  lo  veri* 
en  con  las  cámaras  impares.  Gracias  á  esta  disposición,  tanto 
ncdaak  como  el  agfua  circulan  lentamente  en  igual  sentido, 
jonto  á  la  otra,  separadas  tan  solo  por  las  hojas  de  papel  per- 
lino, verificándose  durante  el  trayecto  la  difusión;  el  agua 
ale  y  que  se  recoge  aparte,  es  algo  colorada  y  posee  un  sabor 
icamente  salino,  mientras  que  la  melaza,  diluida,  se  vuelve 
>  dulce  y  mas  sacarina.  Si  el  agua  y  la  melaza  están  calientes 
orifica  con  mucha  mas  rapidez  la  difusión,  por  cuyo  motivo 
«8  calienta  á  100*^  en  el  momento  en  que  van  á  correr  por  el 
ógeno  ó  aparato  descrito;  y  también  se  procura  que  la  melaza 
a  del  aparato  á  15^  Baumé  y  el  agua  salina  á  8^  Baumé. 
iys  agtias  salinas  contienen  siempre  cierta  cantidad  de  azúcar 
disuelven  de  la  melaza  ;4  por  100  del  que  con  tenia  esta),  por 
06  en  el  dia  se  aplican  dichas  aguas  á  la  destilación,  ó  se  con- 
baa  para  la  producion  de  las  sales  de  potasa. 
DuHlacian  de  las  melazas.— Las  melazas  pobres  en  azúcar 
talizablCí  ó  cuando  ya  no  recompensan  los  tratamientos  de 
acdon  de  este  azúcar,  se  destinan  ^  la  destilación  ó  fabricación 
Icoholes,  lo  que  constituye  una  industria  de  gran  importan- 
que  ya  explicaremos  al  tratar  de  dicha  fabricación.  Las  aguas 
quedan  como  residuo  de  la  destilación  ó  sea  las  vinazas,  con- 
eii  bastante  cantidad  de  sales  potásicas,  para  que  se  destinen 
extracción  de  estas  sales,  ó  se  las  concentra  y  emplean  como ' 
DO.  En  efecto,  las  vinazas  procedentes  de  las  melazas  de  re- 
ídla, concentradas  á  35°  Baumé,  contienen,  según  el  doctor 
Iqnien,  de  Cothen: 

Hm  albaminosas,  correspondientes  á  3,56  por  100  de  nitrógeno.  22,26 
m.  id.  á9,56     —     de  álcalis.   ..  17,04 

riu  orgánicas  no  nitrogenadas Sly^Q 

u 28,91 


100,00 


Mas  vinazas  mezcladas  con  la  cal  (cuatro  partes  de  las  pri- 
18  p»r  una  de  esta  última)  dan  un  excelente  abono,  el  que 
B  considerarse  como  completo,  especialmente,  y  según  el 
.ecouteux,  para  el  cultivo  de  la  remolacha.  Este  abono  con- 
>i  término  medio,  segim  el  Sr.  Méhay: 
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Nitrógeno 2,2D 

Carbonato  de  potasa 0,16 

Sulfiato  de  potasa 4,74 

Cloruro  de  potasio 3,06 

Carbonato  de  sosa 3,41 

Fosfato  de  cal 1,41 

Cal 20,00 

Materias  orgánicas 38,29 

Materias  no  dosadas 1,82 

Agua 24,31 

100,00 


VINOS. 


I. 


GEHER/ÜLIDAOES  SOBRE  LA  FABRICACIÓN  DE  LOS  VINOS. 

PRINCIPIOS  DE  ENOLOGÍA. 

Clasijlcacion.—Loñ  vinos,  en  el  sentido  rigoroso  de  la  pala- 
bra, son  todos  los  Ilíquidos  fermentados;  de  suerte  que  caben  bajo 
aquella  denominación  los  vinos  de  uva,  las  peradas,  sidras,  cerve- 
zas, mostos  fermentados  de  las  cerezas,  ciruelas,  y  otros  que  se- 
ria prolijo  enumerar.  El  8r.  Basset,  que  se  ha  consagrado,  con 
gran  tacto  por  cierto,  á  esta  clase  de  estudios,  ha  formado  el  si- 
gfuiente  estado  de  las  bebidas  fermentadas: 

LAS   BBBIDAS    FERMENTADAS    PUEDEN    PROCEDER*. 

A.—  De  los  jugos  sacarinos  vegetales. 

Productos. 


!de  la  palmera Vino  de  palmera, 

del  arce Vino  de  arce, 

del  abedul Vino  de  abedul, 

de  la  pita Pulcre  ó  pulque, 

y  otros A  utilizar, 

de  la  caña  de  azúcar Vino  de  caña, 

del  sorgo Vino  de  sorgo. 
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Produetot. 


las  uvas Vino. 

las  grosellas Vino  de  grosellas 

net  de  los  ia- 
gieses). 

las  fresas ] 

1.*  Las  ba-/^^  ^'^"^^^^^^ / 

jas  8acari-\  ^^  moras j  Por  ntillxar. 

ñas ,  siendo  \  1««  ^lay as  de  agracejo. ...  i 

2  •  Ha  IobI  principales:  Í       >^-      <^®  arándano ] 

ínrSfo  í!l  I       id.      desaúco Vino  de  saúco  (#í- 

M^ífrr^  I        *^-      ^^^  madroño.. . .    Por  uttlixar. 

T^l:  I -.     /  1  1*8  naranjas.  . Vino  de  naranja 

lili  i\  los  higos Vino  de  higos. 

Íff.r31í!\  I  las  manzanas Sidra. 

1(M  m    «  r°  P'*'»^  de  I  las  peras PERADA. 

í^  J^  .    I  pepita:  J  ios  membrillos ( u^,  „*st;— . 

l.^£?  ^1  f  frutos  diversos  exóticos. . .  T^*^  ^^^*"'- 

tantee..  I  /las  ciruelas Sin  nombro. 


'qo  T/^o  r...  I  las  cerezas  7  guindas Vinodei 

;     í    K      jelcoco Vinodeoooo. 

tos  ae  üue-^  j^^  ¿¿^jj^^ y.^^^  ¿^  ^^^^^ 

i  los  albaricoques,  albérchi- 

\    gos,  etc Por  utillaar. 

.V''^"*««Mii-ndTaV':::::::.:.,p    ,,. 

t!"~' ««»-   iH  calabaza ^  P"  '»*•>««•• 

\  j  otros  congéneres 

I  remolachas , 
chirivías r 
^.íñ..                          ,  pastinaca '  Por  iitiliwir 


carmas. 


jcotufa .  A 

f  firrama,  etc .1 


^.—De  diferentes  procedencias^  por  tnaeeracion  fermentatiüñ. 

De  las  cascas  de  ara \ 

De  las  mansanas  silvestres .1 

S  l"  odrinas  6  bajií  d¿  acebo  ..■■:.:::(  *^!Í?M!  52!I?^¡¡Í¡I?" 

De  las  sorbas  ó  cormas >  ^t^JI^^/lS^Ll^' 

n*  1-^  w^i^ws^mj^^  A  ..Ca.«^i»o  I  Q^®  víeno  a  ser  ana  v 

De  los  nísperos  ó  níspolas I  pecie  de  chacolí. 

De  los  frutos  del  oxiacanto I  *^         wmiw«. 

De  las  acerolas 1 

De  las  bellotas . .   . / 

De  las  bayas  de  enebro ^'.^líebrir""' """"^ 


•         •         • 
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G.'-De  las  fnaterias  feculentas. 

trigo 
oeottda. . . 
I.o  Q.  _     loontono J 

*»oe  ifecnV*^^* VProductos  diversos,  pero 

.ivca-^  maiz /     sobre  todo  la  Cerveza. 

mijo,  BOfffo.  ete 

arros 

alforfón 

patatas 

eotofa 

batata }  Por  utilizar. 

pataca, 
juca,  etc. 


*^-r —  ^>^l  etíear  pritwnéUieo  adela  glucosa,  extraídos  ó  pro-  í  p^^  utilizar 


por  la  industria > 

•  '«•^' )Vino  miel. 

I  de  vaca A  tren  de  los 
deburrm JcJ.ÍST" 
y  otros  animales.    Por  utilizar. 


i 


.nque  este  cuadro  no  es  completo  ni  mucho  menos,  sirve 

<lar  una  idea  de  lo  rica  que  es  la  naturaleza  en  primeras  ma- 

para  la  fabricación  de  bebidas  fermentadas.  Nosotros,  sin 

^t^,  no  hemos  de  estudiar  todas  estas,  sino  aquellas  que  tie- 

**  ^  ^  pueden  tener  verdadero  interés  industrial  en  Ksi)aña. 

^^  ►!!  el  nombre  de  vino  se  designa  solamente  el  líquido  fer- 
io que  procede  de  las  uvas,  y  como  e^te  va  á  ser  objeto 
^^r^nte  de  nuestro  trabajo,  á  él  nos  consagrraremos  en  los  tres 
**^^\ilo8  primeros,  dedicando  después  otro  capitulo  al  estudio  de 
^inos  de  frutos  distintos  que  el  de  la  vid.  La  fabricación  de  la 
i,  aunque  hemos  clasificado  esta  bebida  entre  los  vinos,  la 
H.t<*emo8   aparte  por  la  mucha  extensión  relativamente  que 
irnos  darle. 

r  -^£1  número  de  .variedades  de  vinos  conocidos,  diferentes  entre 
.  ,^^^  el  color,  sabor  y  la  fuerza  alcohólica,  es  poco  menos  que 
^^^^to;  pero  todas  estas  variedades  pueden  dividirse  en  grupos. 
^^  de  las  clasificaciones  mas  admitidas  consiste  en  formar  dos 
^^'^Hdes  grupos:  comprende  el  primero  los  vinos  tintos  y  los  vi- 
blameos;  en  el  segimdo  están  incluidos  los  vinos  secos  y  los 
^generosos.  En  el  grupo  de  los  tintos  se  comprende  desde  el 
^*^úo  hasta  el  púrpura  oscuro;  en  el  de  los  blancos  desde  el 
^^^mpaña  blanco  hasta  los  amarillos  dorados  y  oscuros;  los  vi- 
^^  secos,  tintos  ó  blancos,  son  aquellos  cuyo  azúcar  ha  sido 
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completamente  descompuesto  por  la  fermentación»  mientras  qiE 
los  generosos  contienen  todavía,  después  de  esta  reacción, 
cantidad  bastante  sensible  del  expresado  azúcar  sin  de8Compc=> 
nerse,  el  cual  les  da  una  consistencia  de  que  carecen  loa  vinos 
eos;  los  vinos  generosos  son  generalmente  blancos  ó  de  color  ds 
ro,  al  menos. 

Esta  clasificación,  repetimos,  está  bastante  generalizada, pe^  ^^ 
nosotros  preferimos  la  del  Sr.  J.  Roques,  que  en  su  Phytagn^^'^' 
pAia  medícale  distingue  los  vinos  en  siete  grupos,  tomando  pc^^^ 
base  los  principios  dominantes  en  los  vinos,  en  esta  forma:  1/  —  *; 
vinas  alcohólicoSy  cálidos,  estimulantes,  dotados  de  mucha  espir"*'  -''• 
tuosidad;  2.^,  vinos  alcohólicos  atemperados ^  sustanciales,  estimic^'-i^ 
lantes,  delicados;  3.^,  vinos  ácidos  ó  secos^  fuertes,  ligeros, 
ros,  acidulados,  aromáticos;  4.^,  vinos  espumosos  ó 
finos,  chisporreantes,  ligeros,  perfumados;  5.",  vinos  aiírinfenbí^Bkí 
ó  tánicoSy  nutritivos,  estomacales,  suaves,  delicados,  perfumadla*  '^, 
6.^,  VÍ7Í0S  aronulíicos  ó  moscateles^  dulces,  espirituosos, 
dos,  finos  y  suaves,  sabor  especial;  7.**,  vinos  licorosos  6 
doSy  estimulantes,  tónicos,  perfumados,  dulces,  muy  finos. 

El  vino  se  llama  nuevo  cuando  solo  tiene  un  año,  y  afíejo        á 
que  ha  sido  preparado  hace  varios  años.  En  algunos  puntos  pa^ui 
expresar  el  número  de  años  que  cuenta  un  vino,  dicen  vin$     ^ 
U7ia  Aoja,  de  dos,  de  tres,  etc.,  según  el  número  de  aquellos  q^jwje 
liace  ha  sido  preparado. 

Composición  del  mosto, — Como  el  mosto  procede  de  la  uva,  ifr 
gamos  ante  todo  que  los  racimos  de  este  fruto  se  comjionen  * 
las  rasi)as,  películas,  pepit^is  ó  granilla  y  jugo.  Las  primeras coo- 
tienen,  aparte  de  la  celulosa,  mucho  ácido  tánico  y  otro  ácido  óe 
sabor  muy  fuerte;  en  las  películas  se  encuentra  la  materia  co- 
lorante  de  las  uvas  juntamente   con  pequeñas  cantidades  del 
primer  ácido,  y,  por  último,  la  granilla  contiene,  independiente- 
mente de  gran  cantidad  de  un  tanino  jmrticular,  una  gran  po^ 
cion  de  aceite  graso  aceite  de  uva^,  cuyos  ácidos  grasos  combi- 
nados con  el  éter,  contribuyen  á  la  formación  del  bouqust  del 
\ino. 

El  masto  contiene  las  siguientes  sustancias:    mucha  agm 
mucho  azúcar  invertido;  goma,  mucílago  y  pectina;  materias n 
trogenadas  solubles,  en  pequeña  cantidad;  materias  grasas;  iv 
terias  colorantes;  ácidos  tártrico  y  málico  libres;  bitartrato  de 
tasa  y  tartratos  de  cal,  de  magnesia  y  de  alúmina;  fosfatos  de 
y  de  alúmina;  sulfato  de  potasa;  cloruro  de  sodio,  óxido  de  hi' 

El  Sr.  Claussen  ha  obtenido  por  cada  kilogramo  de  bayaf 
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duras,  557  á  688  giramos  de  mosto,  que  coiitiene  todas  las  partes 
telubles  de  estas  bayas,  y  que  se  presenta  turbio  por  las  particu- 

^  vegetales  que  lleva  en  suspensión.  Un  litro  de  este  mosto  re  • 

3ultó  contener: 

Agna 860  á   890  gramos 

Azúcar 150  á   300      — 

Otras  austimcias  ^pectinas,  ¡somAf  bus- 
tftiieías  proteicas,  extractivas,  ácidos 
orgánicos  j  sustancias  minerales 30  á     20    — 

1040  á  1150  gramos 

Esta  composición  debe  variar  y  varia,  segain  varias  circims- 
^ncias  que  hemos  de  examint^r  después;  pero  como  ejemplo  mas 
^^<^mpleto  que  el  anterior  damos  el  sigxiiente  de  dos  variedades 
°^^y  distintas  analizadas  por  el  vSr.  Neuban  (1868;,  cuyos  mostos 
acti8s])aíi  95  grados  el  primero  y  115  el  seg'undo,  al  pesa- mostos. 


18,00  24.24 

A^cido  libre 0,42  0.45 

Cuerpos  álbum iuóidcos» 0,22  0,18 

Rlementos  minerales  (potasa,  ácido  fosfóri- 
co, etc.) 0,47  0,44 

ácidos  orgáaicos  combinados  y  principios 

extractivos 4,11  3,91 

Suma  de  los  elementos  disueltos 23,28  :^9,22 

Agua 76,72  70,78 

100,00  100,00 

lástudiemos  ante  todo  cada  uno  de  estos  principios  constituti- 

del  mosto,  porque  de  este  modo  nos  ahorraremos  repetido - 

*»  y  tendremos  una  base  segura  sobre  que  fundar  nuestras  ul- 

'iores  investigaciones. 

Jl2Úcar. — Por  punto  general  cuanto  mas  madura  esté  la  uva 

^  ^^[las  haya  recibido  la  acción  eficaz  de  los  rayos  del  sol,  mas 

^*^carado  será  el  mosto  que  de  la  misma  se  estraiga;  por  cuyo 

^^^tivo  lia  de  fijarse  la  atención  del  vinicultor  en  estas  circuns- 

icias  de  un  modo  especial  y  preferente.  El  azúcar  del  mosto  es 

mezcla  de  dextrosa  y  levulosa. 

El  Sr.  Lecanu,  en  sus  estudios  sobre  las  uvas,  ha  resumido  de 
modo  el  resultado  de  estos  estudios:  1.^  En  las  uvas  el  au- 
mento proporcional  del  azúcar  tiene  lugar  con  una  gran  rapidez 
durante  el  último  periodo  de  la  madurez,  y  de  aquí  el  grave  in- 
conveniente de  las  vendimias  tempranas.  2.^  En  los  mostos  de  di- 
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ferentes  vides  la  proporción  del  azúcar  varia  hasta  el  punto  te 
que  algunos  de  los  ensayados  contenían  una  mitad  mas  que  Itf 
otros.  3.*^  Durante  el  período  de  la  madurez  la  densidad  de  Iob 
mostos  crece  con  la  del  azúcar;  pero  sin  serle  exactamente  propcKT- 
cional  con  motivo  de  la  presencia  de  las  materias  estrafias.  Por 
consiguiente,  el  areómetro,  el  densímetro,  y  sobre  todo  el  gieoofr- 
metro  no  podrán  dar  la  verdadera  medida  de  la  riqueza  de  «toa 
mostos.  Sin  embargo,  atendido  á  que  el  desacuerdo  conatitaye  1^ 
escepcion  y  se  mantiene  siempre  entre  límites  muy  próximc 
estos  instrumentos  suministran  indicaciones  suficienteSi 

cialmente  cuando  se  trata  de  determinar,  para  dar  prin- 
cipio á  las  vendimias,  el  momento  en  que  habiendo  de- 
jado de  aumentar  la  proporción  del  azúcar  en  las  uvas, 
la  densidad  de  su  mosto  ha  acabado  igualmente  de 
crecer;  ó  bien  todavía,  de  orientarse  sobre  la  riqueza  al- 
cohólica probable  de  los  vinos  que  han  de  suministrar 
estos  mostos. 

A  pesar  de  lo  afirmado  por  el  Sr.  I^canu,  y  sin  que 
neguemos  que  los  areómetros  i)ueden  prestar  y  prestan 
indudablemente  grandes  servicios  á  la  vinificación,  nos- 
otros no  le  recomendamos  sino  á  falta  de  otro  procedi- 
miento mejor  para  determinar  la  riqueza  sacarina  de  los 
mostos  (1 . 

El  Sr.  Guyot  aconseja  el  glucómetro  (figura  96)  ([ae 
indica  la  cantidad  relativa  de  azúcar  que  contiene  an 
mosto  y  la  densidad  absohita  de  este  último.  Cadagnto 
del  instrumento  equivale  aproximadamente  á  1,S0^ 
gramos  de  azúcar  por  cada  hectolitro  de  dicho  mosto,  4 
cual  produce  después  de  la  fermentación  completa  di 
por  100  de  alcohol.  Para  operar  con  el  glucómetro,  8? 
filtra  el  mosto  á  través  de  un  lienzo,  después  de  habato 
dejado  reposar  un  rato,  y  se  vierte  en  una  probeta,  en  1» 
que  se  mete  el  instrumento;  como  es  consiguiente,  ote 
penetra  tanto  menos  en  el  líquido  cuanto  mas  denso  es,  y 
***"'*  *  el  grado  que  marca  indica  aproximadamente  los  te 
azilcar  contenido  en  aquel  líquido.  Es  menester,  sin  embargo,  w»^ 
tar  de  la  otra  cifra  obtenida  una  por  cada  doce  unidades,  puo^ 
la  primera  representa  las  materias  estrafias.  Por  lo  demás,  Ui 
temperatura  del  zumo  ó  mosto  á  ensayar  debe  ser  de  15®  cente' 


(1)  Los  que  deseen  conocer  cómo  ae  determina  la  riqueía  nacarina  de  nn  moalo  ó  di  ^ 
vino  cualquiera,  pueden  consultar  nuestro  Jíoatto/  práctico  dé  a»áli»i$  dé  Ict  pIim*  <^* 
brer(a  de  la  viuda  é  hijos  de  Coerta,  Carretas,  9.) 


f 


^svto 


—  «no 


( 
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sinuleB,  porqu6  es  la  que  ha  servido  para  hacer  la  dn^uacion 
del  instrumento. 

El  3r.  Sfaumené  cree  que  no  debe  emplearse  otro  aparato  para 
la  determinación  de  la  densidad  de  los  mostos  que  el 
é^mtimetro  (figura  97)  y  recomienda  particularmente  el 
de  Gay-Lussac,  porque  suministra  datos  de  bastante 
precisión.  Este  instrumento  marca  en  el  agua  pura  1,000 
y  penetra  mucho  menos  en  el  mosto,  marcando  1,120, 
1,1'40,  etc.,  según  que  este  pese  1,120,  1,140,  etc. ,  gra- 
por  litro.  Fermentado  el  mosto,  descenderá  el  apa- 
nte 960,  950,  etc.  si  el  vino  es  mas  ligero  que  el  agua, 
lo  cual  es  lo  mas  común,  y  pesa  950  á  960  gramos  por  li- 
txx>.  Cuando  se  emplea  este  aparato,  se  toman  tan  solo  en 
ciAienta  loe  decágramos;  asi,  por  ejemplo,  si  el  mosto  da 
1»  129  en  el  densímetro,  se  dice  que  marca  12^,9. 

La  densidad  del  mosto  puede  también  determinarse 
POY  otro  medio  muy  sencillo:  consiste  este  en  tomar  una 
l>otelIa  de  un  litro  exacto  de  cabida;  llenándola  de  mos- 
86  pesa,  y  suponiendo  que  dé  1,083  gramos,  después 
restar  el  peso  de  la  botella  vacia  y  completamente 
tendremos  que  la  densidad  del  mosto  en  cuestión 
de  1,083,  ó  lo  que  es  lo  mismo,  que  marcará  8^,3  en 
^1  densímetro.  La  densidad  del  mosto  debe  determinarse 
este  caso  como  en  el  anterior  á  la  temperatura  de  15^, 
lo  cual  se  pone  la  vasija  que  le  contiene,  la  bote- 
Ua  ó  probeta,  dentro  del  agua  convenientemente  fria. 

Conocida  ya  la  densidad,  falta  determinar  la  cantidad  de  azñ- 
caj.  Para  ello  hay  que  tener  presente  que  un  litro  de  mosto  con- 
^KQe,  término  medio,  23  gramos  de  sustancias  sólidas  estrañas 
^  azúcar,  y  que  estas  equivalen  por  su  densidad,  á  25  gramos  de 
^si'icar;  de  esta  manera  la  cuestión  queda  reducida  á  disminuir 
^»OIl  ó  0,12  la  densidad  que  acuse  el  instrumento.  Hecha  esta 
'^^Uccion,  la  cantidad  que  resta,  indica  de  una  manera  bastante 
aproximada,  la  densidad  relativa  del  azúcar  propiamente  dicho; 
**'i  por  ejemplo,  un  mosto  que  dé  con  el  densímetro  1,108,  res- 
^*^<lole  0,011  quedará  1,097,  que  expresa  el  peso  específico  dado 
«1  azúcar  de  la  uva.  I^ra  conocer  ahora  la  relación  que  exis- 
^ntre  este  dato  y  la  cantidad  de  azúcar,  sirve  la  siguiente  tabla 
'^^   Sr.  Payen: 


07. 
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ALCOHOL 

AZÓCAK   KN 

Belaoion 

Volumen  prodnddo  porlIK 

Orados 

entreoí  azú- 

de 

Densidad. 

del 

■"' 

car  y  el 

100  kUó. 

^^^ 

densí- 
metro. 

100  Uts. 

lOOkUos. 

en  peso. 

erramos 
de  mosto. 

JSB  UafOS. 

Bal 

K. 

K. 

Litros. 

• 

1010 

1 

2.3 

2.3 

1:42.5 

99.01 

1.56 

I 

1020 

2 

4.5 

4.1 

22.0 

98.04 

3.06 

9 

1030 

3 

6.7 

6.3 

-14.9 

97.07 

4.54 

i 

1040 

4 

9.0 

8.3 

—11.0 

96.15 

6.09 

4 

1050 

5 

11.3 

10.3 

~  8.7 

95.24 

7.65 

e 

1060 

6 

13.5 

12.3 

-  7.1 

94.34 

9.14 

■3 

1070 

7 

15.7 

14.3 

—  6.0 

93.46 

10.68 

8 

1080 

8 

17.8 

16.3 

—  5.1 

92.59 

12.05 

'H 

1090 

9 

20.0 

18.3 

-  4.5 

91.74 

13.54 

Ifl 

1100 

10 

22.3 

20.3 

—  3.9 

90.91 

15.10 

IS 

1110 

11 

24.5 

22.3 

3.5 

90.09 

16.58 

11 

1120 

12 

26.7 

24.3 

-3.1 

89.20 

18.06 

14 

1130 

13 

28.8 

26.3 

—  2.8 

88.49 

19.49 

IS 

1140 

14 

31.0 

28.3 

—  2.5 

87.72 

20.98 

U 

1150 

15 

33.3 

30.3 

—  2.3 

86.96. 

22.54 

K 

Debemos  advertir,  antes  de  pasar  adelante,  que  la  can 
de  alcohol  que  se  espresa  en  esta  tabla  se  refiere  al  azúci 
caña;  pero  la  corrección  es  fácil  de  hacer,  sin  mas  que 
presente  que  100  partes  de  aquel  equivalen  á  103,363  de  a: 
de  uva. 

1^  cantidad  de  azúcar  contenida  en  un  mosto  rara  vez 
de  12  por  100,  aunque  suele  subir  hasta  26  ó  30  por  100.  Tr 
dose  de  uvas  maduras  se  pueden  tomar  las  sigfuientes  cantí< 
de  azúcar,  término  medio,  en  100  partes  ponderales:  Aleí 
y  Norte  de  Francia,  12;  Francia  y  Suiza,  15  á  25;  España  é  I 
hasta  30. 

Acidez  del  mosto. — El  mosto  contiene  siempre  cierta  a 
que  á  veces  puede  ser  muy  pronunciada  y  se  tendrá  que  d 
nuir  su  energía  ó  acaso  suprimirla  ó  neutralizarla  completa 
te.  Estos  mismos  ácidos  contribuyen  á  tener  en  disolución^ 
pues  de  la  fermentación  alcohólica,  á  las  materias  álbum 
deas,  cuya  acción,  como  ya  veremos,  es  perjudicial  á  la  co 
vacion  del  vino;  pero  en  cambio,  favorecen  la  sacarifícacic 
ciertos  principios  de  la  uva,  antes  y  durante  aquella  ferm 
cion,  y  de  aquí  que  sea  muy  importante  su  presencia  en  un 
to,  siempre  que  no  exceda  de  ciertos  límites. 

Es  muy  digna  de  llamar  la  atención  del  vinicultor  la 
cunstancia  de  que  la  uva,  va  teniendo  menos  ácido  á  m 
que  aumenta  su  riqueza  sacarina  por  la  madurez,  lo  conl 
que  sucede  á  los  elementos  minerales  cuya  cantidad  crece 
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bien  á  medida  que  avanza  dicha  madurez.  Hé  aquí  los  resultados 

de  unos  análisis  practicados  por  el  Sr.  Neubauer,  sobre  los  ra- 
cimos del  Neroberg",  cerca  de  Wiesbaden: 

27  de  Jal  ¡o 0,6  por  160  de  azúcar  j  2,7  por  100  de  ácido  libre. 

9  de  kgwto 0,9                 —              2,9  — 

17  de  Agosto 2,3                 —              2,8  — 

28  de  Agosto 8,2                 —              1,9  — 

7  de  Setiembre..  11,9                 —              1^  — 

17  da  Setiembre..  18,4                 —              0,95  — 

88  de  Setiembre..  17,5                 —              0,8  — 

,5  de  Octubre. .. .  16,9                —              0,8  — 

12  de  Octubre. . . .  18,6                —              0,9  — 

de  Octubre.. . .  17,9                —             0,6  — 


El  Sr.  Fressenius  establece  entre  el  ácido  y  el  azúcar  la  relación 
de  1  :  29  para  las  uvas  de  primera  calidad  y  en  los  años  buenos; 
P^ro  si  estos  son  solo  medianos  y  lo  mismo  las  uvas,  la  relación 
quedaría  reducida  á  1  :  16;  por  último,  si  esta  proporción  es  aun 
^enos  favorable,  por  ejemplo  como  1:10,  las  uvas  no  están  ma- 
duras y  tienen  un  sabor  ácido  pronunciado. 

La  acidez  del  mosto  se  debe  muy  especialmente  al  bitartrato 
de  potasa,  y  en  pequeña  parte,  y  no  siempre,  á  los  ácidos  má- 
lico,  tánico,  cítrico,  etc. 

Slementos  minerales  y  sales.— ho^  elementos  minerales  de  los 
''^oetoB  son  especialmente  la  potasa,  ácido  fosfórico,  etc.,  forman- 
do sales  que  se  encuentran  disueltas  en  el  ag-ua  del  mosto.  La 
^^totidad  de  estos  principios  minerales,  que  varía  con  la  clase  de 
**  cepa,  terreno,  clima,  grado  de  madurez  de  la  uva,  etc. ,  tiene 
*^^stante  interés,  como  veremos  mas  adelante,  por  lo  que  vamos 
^  dar  algxmas  noticias  sobre  ellos.  El  Sr.  Crasso  reasume  en  el  si- 
^^iente  cuadro  los  resultados  que  ha  obtenido  al  practicar  el  aná- 
**sis  de  varios  mostos : 

MOSTO    DE   UVAS   TINTAS. 

ACnieríM  contenidas  ^^ ^       ^^ ,  m         — ^     p^ií-nio       f:i»«:ii« 

en  lu  oenins.  Poco  ma-     M*Hn««     M"y  ^^^^'    ^^*''^"*^-     ^"^^^ 
dunw.       ^ttarturas.         ^^ 

&?^^m 66,334  65,043  71.852  4i,656  27,686 

^''^^ 0,329  0,423  1,205  2,130  » 

?►*  5,204  3.374  3,392  20.315  32,178 

rnetia 3,276  4,736  3,971  6,019  8,527 

do  de  hierro 0.729  0,427  0,091  2,107  0,455 

ido  de  manganeso . .  0,820  0,747  0,098  0,758  0,348 

^^do  salfúrico 5,194  5,554  3,654  3,480  2.398 

ijl?^ 0,745  1,029  0,474  0,496  0,268 

^**Í€e 1,991  2,099  1,190  3.464  0,952 

^^do  fosfórico. 15,378  16,578  14,074  19,575  27,006 

100,  00     100,  00     100,  00     100,  00     100,  00 

IHDI'VTIUAB  AflKf  COLAS.  TOMO  I.  24 
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Al  mismo  químico  se  debe  el  siguiente  análisis : 


MOSTO  DB  UVA  BLANCA. 

Materias  contenidas  eu  las 

cenizas.  Uva 

madunt 


Pelicnl».      Qranilla. 


Potasa... 65,745  46,887  29,454 

Sosa 2,659  1,618  » 

Cal 5,111  21,781  35,587 

Magnesia 3,956  4,451  8,500 

Oxido  de  hierro 0,403  1,971  0,647 

Oxido  de  manganeso..  0,305  0,511  0,452 

Acido  sulfúrico 4,895  3,882  2,608 

Cloro 0,700  0,718  0,355 

Sílice 2,182  2,571  1,273 

Acido  fosfórico 17,044  15,665  21,054 


10(),  00     100,  00     100,  00 

De  las  sales  que  contiene  el  mosto  las  mas  importantes  son ! 
tartratos,  y  de  estos  el  que  presenta,  mayor  interés  y  se  encuen 
en  mayor  cantidad  es  el  bitartrato  de  potasa.  Los  otros  tartrai 
son  los  de  cal,  alamina  y  de  hierro;  estos  dos  últimos  se  encue 
tran  en  muy  pequeña  cantidad,  y  no  siempre.  También  pued 
presentarse  otras  sales  á  base  mineral  y  ácido  orgánico,  como  j 
ejemplo  los  malatos,  citratos,  galatos,  etc. ;  pero  tod-is  en  tan  ] 
quena  cantidad,  y  esto  no  siempre,  que  bien  puede  prescindí] 
de  ellas. 

Las  sales  minerales  están  indicadas  en  la  composición  misi 
de  los  elementos  minerales:  sulfatos,  fosfatos,  cloruros,  etc. 

Principios  varios.— Los  principales  principios  orgánicos  < 
mosto,  á  mas  de  los  enumerados  y  de  los  fermentos,  son  la  gon 
mucílago,  pectina,  materias  grasas  y  tanino. 

El  Sr.  Pasteur  y  otros  varios  químicos  han  reconocido  la  pi 
sencia  en  el  mosto  de  una  materia  que  presenta  todos  los  can 
teres  de  la  goma,  lo  cual  no  debe  estrañamos  tratándose  del  ju^ 
de  un  fruto  sacarino.  Otro  tanto  sucede  respecto  de  la  presem 
del  mucilago  en  los  mostos  de  la  uva.  Cuando  la  goma  y  el  muí 
lago  se  encuentran  en  gran  cantidad,  puede  ser  su  presencia  p< 
judicial  en  la  fermentación. 

La  pectina  se  encuentra  en  todos  los  frutos  maduros  ó  piós 
mas  á  madurar,  y  no  es  estraño  por  lo  tanto  encontrarla  en 
mosto;  es  un  principio  gluthioso,  que  se  precipita  en  tal  esta 
por  medio  del  alcohol;  en  contacto  de  los  ácidos  se  transfbn 
instantáneamente  en  ácido  péctico,  que  forma,  con  las  bases  tí 
reas,  pectatos  solubles  en  el  agua. 
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presencia  de  las  materias  grasas  en  el  mosto  tiene  también 
sil  t^s^plícacion,  por  encontrarse  en  el  granillo  y  en  la  epidermis 
de  If^  -uva.  a  estas  materias  se  les  atribuye  por  alg'unos  g'ran  im- 
ticia,  como  mas  adelante  veremos. 

tanino,  que  en  tan  gran  cantidad  se  encuentra  en  las  ras- 
granillos  y  también  en  la  película  de  la  uva,  aunque  en  mas 
P^Hiaeña  proporción,  pasa  siempre  en  mayor  ó  menor  dosis  á  for- 
1^*^^  parte  del  mosto.  El  tanino  es  uno  de  los  principios  que  des- 
empeñan una  misión  mas  importante  en  la  vinificación;  no  es 
^^^-^'■^^pletamente  igual  al  de  la  nuez  de  ag:allas,  por  ser  insoluble 
e^  ^l  éter  y  colorar  las  sales  férreas  en  verde  oscuro  sin  formar 
Precipitado. 

Af aterios  colorantes. — Por  lo  que  toca  á  las  materias  colorantes, 
*^lo  presentan  interés  las  del  vino  tinto  y  las  de  los  vinos  colorados 
^^  pardo  amarillo  sin  principios  extractivos  oxidados,  que  por  su 
'^^turaleza  y  composición  se  aproximan  á  las  sustancias  luimi- 
*^***».  La  materia  colorante  del  vino  tinto  ha  sido  desi^ruada  con  el 
**onibrede  enocianina  'azul  de  vino)  por  Ameder  y  Maumené;  es 
■■r^íÜopra  al  principio  colorante  del  tornasol;  su  color  al  estado 
I^**iX>  es  el  azul,  pero  enrojece  por  los  ácidos;  es  insoluble  en  el 
"Milla,  alcohol,  aceite  de  olivas  y  esencia  de  trementina  y  un  poco 
®^luble  en  el  alcohol  en  presencia  de  una  pequeña  cantidad  dt» 
^oido  t&rtríco  ó  acético.  Los  álcalis  en  exceso  descomponen  la 
lina  con  formación  de  humus;  una  pequefiLsima  cantidad 
&cido  acético  da  á  la  disolución  un  azul  mag-aífico,  \yevn  si  es 
f^ran  cantidad  se  vuelve  rojo  el  líquido. 
Algxuios  químicos  dicen  haber  encontrado  en  el  vino  la  enoli- 
>  que  es  una  materia  colorante  roja,  y  otros  mía  materia  colo- 
rj^^^te  rosa,  que  apenas  cambia  de  color  por  la  acción  de  las  álca- 
*^-  y  aun  otra  materia  amarilla.  Tal  vez  estas  diferentes  mate- 
colorantes  no  sean  otra  cosa  que  modificaciones  de  una  uiis- 
■»  6  de  otra  de  las  sustancias  que  forman  el  mosto;  así  por 
*^J^niplo,  el  Sr.  MuUer  ha  demostrado  que  el  color  amarillo  <le  los 
^^^OB  blancos  y  añejos  se  debe  á  una  alteración  del  tanino. 

Materias  nitrogenadas.— lie  intento  hemos  dejado  para  lo 
ultimo  el  estudio  de  las  materias  nitrog-enadas  ó  proteicas,  y 
M^^  hemos  llamado  cuerpos  albuminosos,  que  existen  en  el  mosto, 
ser  ellas  las  que  mas  deben  preocupar  al  euólog'o,  y  además 
*^ue  ofrece  mayores  dificultades  que  el  de  las  otras  sustancias 
^^^ínponentes  de  dicho  mosto;  iwro  como  estas  materias  e.stán  ín- 
^^lUamente  ligadas  con  los  fermentos  diremos  de  ellas  lo  que  pro- 
^^da,  al  mismo  tiempo  que  describamos  el  importante  fenómeno 
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llamado  fermentación  que  es,  en  último  término,  la  verdad^ 
vinificación. 

FERMENTACIÓN. 

Generalidades.— Según  el  célebre  químico  Liebig  y  sus  pai**^ 
darios,  entre  los  cuales  fig^ira  Müller,  un  cuerpo  nitrogenaJ.^* 
de  naturaleza  albuminóidea,  en  ciertas  condiciones,  se  disocia,  y 
descompone;  queda  perturbado  su  equilibrio,  y  en  tal  estado 
capaz  de  comunicar  esta  perturbación  á  la  molécula  de 
en  cuyo  contacto  se  encuentra.  Vése  aquí,  pues,  que  para  los 
presados  químicos,  la  fermentación  es  un  fenómeno  completa- 
mente químico-físico.  Gay-Lussac,  pretende  que  la  oxidacicm  de 
la  materia  albuminóidea  es  un  carácter  esencial  del  fenómeno,  lo 
que  puede  ser  verdadero  hasta  cierto  punto;  solo  que  es  de  obsep* 
var  que  la  fermentación  continúa  todavía  cuando  la  materia  no 
está  ya  en  presencia  del  aire,  y  aun  parece  que  este  aire  paralisEa. 
la  marcha  de  la  acción. 

La  otra  teoría  hizo  su  primera  aparición  hacia  el  año  1831^  = 

Schwann,  químico  alemán,  sostiene  que  no  habia  realmente  fer 

mentación  sino  en  presencia  de  las  células,  y  que  los  organisi»»^^ 
vivientes  eran  los  mismos  ag*entes  de  dicho  cambio;  es  decir, 
la  fermentación  es  un  fenómeno  vital.  No  se  hicieron 

esfuerzos  para  propag^ar  estas  ideas  entre  los  químicos  y  el  pá ^ 

blico,  quienes  continuaron,  en  g-eneral,  adoptando  la  teoría  d-i— A 
LiebipT,  hasta  que  Pasteur  emprende  de  nuevo,  y  con  gran  intdi      ^ 
gfencia  por  cierto,  estos  mismos  trabajos,  demostrando  de 
modo,  en  nuestro  sentir  concluyente,  que  las  fermentaciones  aoc- 
fenómenos  vitales,  y  dando  á  conocer,  como  resultados  de 
análisis  varios  hechos  del  mayor  interés  científico  é  industriaCT— J- 
Sin  entrar  en  discusiones  que  nos  llevarían  muy  lejos  de  ni 
propósito,  y  que,  por  otra  parte,  no  tendrían  gfran  interés  pai 
nuestros  lectores,  vamos  á  exponer  en  las  menos  líneas  posible 
el  estado  de  la  importantísima  cuestión  de  las  fermentaciones. 

Las  fermentaciones  pueden  dividirse  en  dos  clases  distinta-^ 
1.*  Kl  fermento,  no  tan  solo  es  orgánico,  sino  or^nizado  [fe*"' 
mentaciones  alcohólica,  acética,  gomosa,  lácticA,  butírica,  úri»f 
pútrida,  etc.  ;  de  suerte  que  debe  considerarse  dicho  fermente     f':5 
como  un  ser  viviente  animal  ó  vegetal,  dotado  de  movimientoa     f  ^^ 
debiéndose  atribuir  al  desarrollo  de  sus  funciones  fisiológicas  la 
inevitable  modificación  que  hace  sufrir  al  cuerpo  que  fermenta. 
Todos  estos  fenómenos  pueden  considerarse  como  fermentaciones 
verdadenis  de  fermentos  organizados. 
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I  2.*   Queda  otro  orden  de  fermentaciones  que  se  llaman  falsas 

f         ó  de  fermentos  solubles  no  orgfanizados,  cuya  causa  determinan- 
[  te  es  un  principio  nitrog^enado  soluble  que  actíia  en  pequeñas 

masas  y  solo  por  su  presencia.  En  la  acción  de  ciertos  productos 
znínerales  sobre  los  cuerpos  orgánicos,  se  encuentran  reacciones 
Análogas  de  este  orden;  asi,  por  ejem¡)lo,  la  diástasa  de  la  cebada 
germinada  (fermento)  puede  ser  reemplazada  por  el  ácido  sulfú- 
rico diluido  ayudado  con  el  concurso  del  calor,  en  la  transforma- 
ción del  almidón  en  g'lucosa  y  dcxtrina.  La  misma  diástasa  no 
deja  dentirbien  su  acción  sino  á  una  temperatura  elevada  ^0^). 

Bajo  el  punto  de  vista  químico,  los  fermentos  solubles  no  se 
distingfuen  clara  y  distintamente,  sino  por  la  acción  específica 
que  pueden  ejercer  sobre  tales  ó  cuales  í2frupos  de  cuerpos.  En 
cuanto  á  las  demás  propiedades,  son  j)oco  mas  ó  menos  las  mis- 
•  Son  estos,  cuerpas  nitrog'enado.s  y  oxig'cnados,  muy  pareci- 
A  las  materias  albuminosas,  pero  distintos  de  estas  últimas; 
^o  contienen  azufre,  y  no  se  coloran  en  amarillo  por  el  ácido  nítri- 
^^;  Bon  notables  por  la  facilidad  con  que  son  arrastrados  de  sus  di- 
soluciones por  las  precipitados  amorfos  formados  en  el  seno  del 
^^uido,  pudiéndose  por  este  medio  obtenerlos  fermentos  solubles 
puros,  ó  al  menos  desembarazados  de  las  materias  proteicas  que 
l^s  acompañan  con  persistencia. 

De  las  fermentaciones  verdaderas  ó  de  fermentos  organizados, 
**  <liie  nos  conviene  conocer  ahora  es  la  llamada  alcohólica. 

J^ermentacion  alcohólica. — La  fermentación  alcohólica  tiene 
objeto,  descomponer  en  determinadas  condiciones,  el  azúcar 
alcohol  y  ácido  carbónico  especialmente,  formándose  también 
cuerpos  menos  importíiiites.  Dos  casos  pueden  presentarse 
pecto  á  la  misión  que  en  la  fermentación  alcohólica  desemjxííia 
íiennento,  que  en  este  caso  especial  se  llama  levaduras  1.*^,  la 
^'^adura  actúa  sobre  una  disolución  de  azúcar  puro,  que  no  con- 
fie, por  lo  tanto,  cuerpos  proteicos;  2.®,  la  acción  de  aquella  se 
sentir  sobre  dicho  azúcar  en  presencia  de  siLstancias  albumi- 
En  ambos  casos,  por  lo  demás,  la  levadura,  y  especial- 
nte  la  de  cerveza,  con  su  nombre  botánico  de  Saickaromyces 
'€visia  ó  de  Harmiscium  ceremsitBy  está  formada  de  pequeños 
iuevos  de  las  criptógnmas  Penicillum  glancum  Ascopora  mu- 
-o,  Ascophora  elegans  y  Periconia  Ayali7ia,  cuyos  esporos  se 
^^cuentran  repartidos  en  la  atmósfera. 

En  este  último  «uso,  ó  sea  cuando  la  levadura  actúa  sobre 

^^tia  disolución  de  azúcar  en  presencia  de  materias  albuminosas, 

abandonando  dicha  disolución  á  sí  misma  y  sin  imposibilitar  el 
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contacto  ó  acceso  del  aire,  sucede  que  los  esporos  que  se  eucueo^  M  'o  ó 
tran  en  dicho  aire  y  especialmente  en  los  locales  ó  bodegas  dond^  m«i^ 
se  verifica  la  fermentación,  encuentran  en  la  disolución  azacar^^  M^^ 
da  un  medio  á  propósito  para  su  vegetación,  y  al  dar  nacimieO' 
to  á  células  de  levadura,  producen  la  fermentación  alcoh^< 
que  en  este  caso  se  llama,  impropiamente  por  cierto,  fermeal 
cion  espontánea.  En  el  otro  caso,  es  decir,  cuando  la  disolucioi^ 
de  azúcar  no  contiene  materias  albuminosas  que  sirvan  de  al  i' 
mentó  á  la  pequeña  planta  de  la  levadura,  se  agota  ó  consui*^** 
esta  y  no  puede  ya  producir  la  fermentación.  Lo  mismo  en  est't;^ 
caso  que  en  el  anterior,  se  consume  la  levadura  durante  la  k  T'" 
mentación  alcohólica,  solo  que  en  aquel,  gracias  á  las 
albuminóideas,  se  forma  una  gran  cantidad  de  células  de  levada 
ra  que  reemplaza  á  la  que  desaparece. 

La  levadura  se  separa  durante  la  fermentación  bajo  la  foi 
de  una  masa  fria  uniformemente  de  un  blanco  sucio,  unas  vec< 
en  la  superiicie  del  líquido  en  que  está  fermentando,  y  otras  en 
fondo  de  la  vasija  en  que  se  opera.  En  el  primer  caso  se  Uanci.1 
h^vadiira  superficial;  en  el  segundo  levadura  de  fondo.  Por 
momento  solo  nos  interesa  saber  que  la  levadura  de  depósito 
el  fermento  del  vino. 

Producios  de  la /er mentación  alcoAóHca.—ToAos  los  azúca: 
son  susceptibles  de  esperimentar  la  acción  de  la  fermentación  : 
cohólica,  solo  que  algunas  especies  (dcxtrosa,  levulosa  y  gah 
tosa  ó  lactosa)  entran  desde  luego  en  reacción,  mientras  oí 
(azúcares  de  caña  y  de  leche)  no  lo  verifican  sino  después  de  h: 
berse  transformado  en  azúcar  invertido  y  en  galactosa.  Ahor*^^» 
bien;  si  consideramos  solamente  como  resultado  de  la  fermeat^^B- 
cion  el  alcohol  y  el  ácido  carbónico,  y  prescindimos  de  todos    L  ^» 
otros  compuestos  que  se  forman  en  muy  pequeña  cantidad, 
tivamente,  tendremos  que  100  partes  ponderales  de  azúcar  p^ 
(lucen  las  siguientes  cantidades  de  aquellos  dos  compuestos  ;1 ,  "^ 

Acido 
Alcohol,   carbónico. 

Dcxtrosa  cristalizada  vC»H»K)«*^  . . .  46,4«  h-  44,40=  90,88 

Dextrosa  ;C«*H»*0««, 51,10  -t-  48,90=100,00 

Azúcar  de  caña  (C««H««0»«) 53,80  -+-  51,4»^=105.26 

Fécula  (C««H««0«o) 56,78  -+-  54,32=111,10 

Kl  Sr.  Pasteur  ha  demostrado  que  en  el  acto  de  la  ferme».  ^' 


(1)    Hó  aqoi  C8tii  reacción: 

C»«H««0'*=2C*H«K)«-f.4CO« 
QlucoMa.       Alcohol.     A.  carbónico. 
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cioQ  ticohólica  se  forman  siempre  ácido  succinico  y  glicerina. 
Los  5  6  6  por  100  del  peso  del  azúcar  que  no  entran  en  la  pri- 
mem  reacción,  es  decir,  en  la  que  produce  alcohol  y  ácido  car- 
bónico, se  desdoblan  en  esta  forma  1  : 

Acido  succinico 0,6  á  0,7 

GUoerína 3,2  á  3,6 

Acido  carbónico 0,6  á  0,7 

Celulosa,  sustancia  grasa,  etc 1,2  á  1,5 

5,6  á  6,5 

El  Sr.  Brown  se  ha  ocupado  hace  poco  tiempo  en  algunos  es- 
^dioB  muy  interesantes  para  encontrar  la  influencia  de  la  presión 
*ol>re  la  fermentación,  y  ha  hallado  que,  además  de  los  pro- 
<l^ct08  indicados,  se  presenta  siempre  un  desprendimiento  de 
hidrógeno  y  nitrógeno,  y  además  se  forma  ácido  acético. 
resultado  estimuló  mas  al  Sr.  Brown  y  repitió  los  esperi- 
tommdo  precauciones  especial.^s  para  que  el  líquido  que- 
completamente  desprovisto  de  oxigeno  y  en  la  imposibilidad 
I>oderlo  recibir.  En  estos  nuevos  esperimentos  obtuvo  dicho 
iguales  resultados  que  en  los  primeros.  Verdaderamen- 
muy  posible  que  sea  necesaria  una  débil  oxidaccion  para 
I^i^oxrocar  la  fermentación;  pero  una  vez  empezada  esta,  los  pe- 
organismos  se  encargan  por  sí  solos  de  continuarla  sin 
concurso.  Este  fenómeno  particular  no  tiene  necesidad  de 
para  producirse;  y  los  gases  hidrógeno  y  nitrógeno  indican 
la  descomposición  no  es  tan  sencilla  como  se  creyó  al  princi- 
'-  El  Sr.  Brown  ha  hecho  gran  número  de  esperimentos  y  ha 
^^ontinuado  sus  investigaciones  con  gran  cuidado  y  con  no  poco 
I^^OTecho  para  la  ciencia.  Hé  aquí  las  deduciones  que  se  pueden 


Primeramente  la  fermentación  produce  no  tan  solo  alcohol, 

lo  carbónico,  glicerina,  ácido  succinico  y  ácido  acético,  sino 

R^ie  origina  también  invariablemente  un  desprendimiento  de  hi- 

V*'*^fireno  y  nitrógeno;  en  segundo  lugar,  si  se  disminuye  la  pre- 

®*^íi>  se  disminuye  igualmente  la  cantidad  de  nitrógeno  y  se  au- 

^enta  la  de  hidrógeno.  Ahora  bien,  este  nitrógeno  es  el  producto 

^  la  descomposición  de  las  materias  albuminóideas,  y  mientras 

^^^  la  cantidad  de  hidrógeno  decrece  de  este  modo,  se  observa 

^^^  hay  aumento  de  aldehido  y  ácido  acético.  Las  fórmulas  del 


^^    Hé  «qní  U  reacción: 

49(C««H««0'*)^6HO=12,C«H«O«)-i-72(C«H«O«)H-60CO« 

Airaa.      A .  suocmico.         Glicerina. 
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aldehido  y  del  alcohol  son,  respectivamente,  C*H*0*  y  0*H*0^  ai 
se  añaden  los  equivalentes  de  oxígeno  al  aldehido  asi  formado, 
se  obtiene  el  ácido  acético  representado  por  C*HK)\  En  tercer  lo- 
gar, el  agua  se  descompone  por  estos  organismos  en  la  opera 
x^ion,  y  su  poder  descomponente  es  tanto  mas  grande,  cuanto  rom 
débil  es  la  presión.  En  cuarto  lugar,  si  se  continúa  la  presión,  « 
descompone  una  menor  cantidad  de  azúcar,  pero  se  convierU 
en  mayor  proporción,  en  aldehido  y  ácido  acético.  Es  probábh 
que  este  ácido  acético  no  sea  el  resultado  de  una  oxidación  de 
aldehido,  sino  que  el  fenómeno  consista  sencillamente  en  uní 
descomposición  análoga  á  la  de  la  glucosa.  La  glucosa  conaÍ8t< 
en  C'*H"0**;  si  se  divide  por  tres  la  fórmula  se  tiene  C*H*0*,  qiii 
es  la  composición  del  ácido  acético;  este  hecho  es  de  tal  natura* 
loza  que  parece  indicar  la  posibilidad  de  que  el  azúcar  se  convier 
ta  en  ácido  acético,  bajo  ciertas  condiciones  particulares,  sin  ne 
cesidad  de  acudir  á  la  eliminación  ó  á  la  absorción  de  niU' 
gungas. 

CoTtdiciones  de  la /ermentacian  alcohólica,— -Y&tBA  condicionei 
son  las  mismas  que  las  de  la  vegetación  de  la  i)equeña  planta  d( 
la  levadura,  solo  que  en  dicha  fermentación  se  trata  de  produci: 
la  mayor  cantidad  posible  de  alcohol;  siendo  aquellas  condicio 
nes  de  carácter  fisico-quimico,  pueden  fijarse  las  mas  esenciale 
en  las  siguientes: 

1.^  Una  disolución  acuosa  de  aziicar,  siendo  la  mas  conve 
niente  la  formada  de  1  parte  de  este  azúcar  por  8  á  10  de  agua 
Por  lo  demás,  el  azúcar,  como  ya  sabemos,  puede  ser  inmediata 
mente  fermentativo  ó  de  los  que  necesitan  antes  ser  invertidos 
en  cuyo  caso  se  requiere  evidentemente  la  presencia  de  un  ácidt 
ú  otro  agente  caimz  de  producir  esta  inversión. 

2.^  La  presencia  de  la  levadura,  si  la  disolución  no  contieni 
materias  nitrogenadas  ó  proteicas;  la  mejor  relación  en  este  casi 
para  obtener  una  fermentación  viva  y  normal  es  la  de  1  part 
de  levadura  por  5  de  azúcar.  Si  la  fermentación  debe  ser  espon 
tánea,  ó  sea  por  medio  de  los  esporos,  se  necesitará  la  presenci] 
de  dichas  materias  proteicas  y  de  fosfatos  alcohólicos  y  térreoe 
que  son  las  condiciones  de  existencia  de  la  pequeña  planta. 

3.*  Como  consecuencia  de  lo  que  acabamos  de  decir,  tendré 
mos  que,  cuando  no  haya  levadura,  habrá  que  añadir  á  las  con 
diciones  de  la  fermentación  alcohólica  la  presencia  del  aire  at 
niosférico,  puesto  que  este  suministra  los  gérmenes  necesario 
para  provocar  la  fermentación. 

4.*    Cierta  temperatura  que  i)uede  variar  de  5°  á  30^;  la  maj 
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bvonble  á  la  fermentación  con  levadura  está,  sin  embargfo,  com- 
prendida entre  20^  y  25^;  si  la  temperatura  pasa  de  30®,  se  corre 
pin  peligro  de  que  la  fermentación  alcohólica  se  cambie  en  otras 
{^mentaciones  perjudiciales.  Por  punto  general  cuanto  mas  baja 
es  ia  temperatura  mas  lenta  será  la  fermentación  y  recíprocamen- 
í^  pero  si  esta  temperatura  llega  á  100°  altera  el  fermento,  mien- 
^na  que  el  frió  no  hace  mas  que  paralizar  su  actividad. 

Todos  los  agentes  que  coagulan  la  albúmina  ó  destruyen  las 
fiíaterias  orgánicas  se  oponen  á  la  fermentación:  cloro,  iodo,  áci- 
dos y  álcalis  enérgicas,  nitrato  de  plata,  sales  férricas,  saleas  de 
cobre,  de  plomo,  tanino,  fenol,  cresota,  alcohol  concentrado.  Un 
^THn  esceso  de  azúcar  es  también  perjudicial.  La  presencia  de  un 
«cido  ó  de  un  álcali  solubles,  orgánicos  ó  minerales,  es  desfavo- 
rable, teóricamente  hablando,  siendo  en  este  mismo  concepto  lo 
'^^^fi  conveniente  á  una  marcha  rápida  un  medio  neutro,  el  en  que 
'^  Verifique  la  fermentación;  sin  embargo,  en  la  práctica,  es  pre- 
ferible, para  evitar  el  desarrollo  de  otras  fermentaciones  secun- 
^ria^  que  el  liquido  sea  im  poco  ácido.  Las  sustancias  neutras 
^^y  solubles  detienen  igualmente  la  fennentacion,  cuando  se 
^Cictientran  en  gran  cantidad  (cloruro  de  sodio,  sulfato  de  sosa, 
^^úcar,  glicerina),  resultado  que  debe  atribuirse,  según  Mandl, 
**  €n"an  poder  osmótico  de  estos  cuerpos  que  impiden  el  desarro- 
*^  cié  los  seres  organizados.  VA  óxido  de  mercurio,  y  peróxido  do 
^'^^'^n^neso,  entorpece  la  fermentación,  y  lo  mismo  sucede  con 
^-***  Quintos,  bisulfitos,  esencias  de  limón,  de  trementina,  etc.  Se- 
al Sr.  Doebereiner,  la  fermentación  se  detiene  á  28  atmósfe- 
próximamente  de  presión. 
^ara  terminar  este  punto  diremos  que  la  fermentación  alcohó- 
*^^^*^  exige  para  iniciarse  la  presencia  del  oxigeno;  esto  lo  esplica 
^^^.  ftísteur  por  el  liecho  de  que  el  fermento  necesita  de  dicho 
íno  para  pasar  del  estado  de  germen  á  la  forma  celular  adul- 
propia  para  multiplicarse  en  seguida  por  botones  ó  yemas 
"Ta  de  la  infiuencia  de  este  gas. 

Jemuníacion  del  mosto  de  la  uva.—Vor  lo  que  llevamos  dicho 

re  la  fermentación  alcohólica,  se  ve  (jue  el  mosto  de  la  uva, 

_rt  composición  media  conocemos,  se  encuentra  en  favorabilí- 

^^^Oas  condiciones  imra  sufrir  esta  fermentación;  en  efecto,  dicho 

^^^^^to  no  es  otra  casa,  en  último  término,  que  una  disolución  de 

^*iicar  inmediatamente  fermentativo,  ligeramente  acida,  que  se 

^^cuentra  en  presencia  de  materias  proteicas  y  fosfatos  alcalinos 

^"  térreos.  De  suerte  que  en  contacto  breve  y  sencillo  del  aire  y  á 

^'^  temperatura  de  10°  ó  L5°,  con  el  concurso  de  los  esporos  de 


378  INDUSTRIAS   AGRÍCOLAS. 

cieríos  fermeatos  que  se  encuentran  en  la  atmósfera,  como 
ejemplo,  la  del  Penicillum  glaucumy  etc.,  las  materias  albt 
del  mosto  producen  células  de  levadura,  cuya  formación  es 
causa  del  enturbiamiento  que  no  tarda  en  notarse  en  dicho  m( 

Ck)mpréndese,  sin  embarco,  que  en  la  fermentación  alcohólL.  <2a 
del  mosto  han  de  verificarse  otras  reacciones  al  mismo  tiempcz^  6 
quizás  consecuentemente  de  aquella,  y  esto  es  lo  que  veremos  «^^n 
el  curso  de  este  estudio,  sobre  todo  en  lo  que  se  refiere  &  las  tf — ^  c 
clones  mas  conocidas,,  pues  en  esta  materia  se  ignora  todavía 
dest^racia  mucho. 

COMPOSICIÓN  DE  LOS  VINOS. 

Generalidades. — Siendo  el  vino  el  resultado  de  la  fermen. 
cion  del  mosto,  y  tan  variables  la  composición  de  este  últimí 
la  manera  como  se  practica  la  primera,  dicho  se  está  que  la 
posición  de  los  vinos  ha  de  variar  necesariamente  mucho.  Bn. 
sigTiiente  estado  damos,  como  el  resumen  de  esta  última  com; 
sicion,  debiendo  advertir  que  las  sustancias  designadas  con  la 
tra  F,  son  las  que  se  producen  ó  forman  por  la  fermentación. 

Agrua. 

Alcohol  ordinario  F. 

Alcoholes  homologeos  'alcoholes  propílico  y  butírico)  F. 

Éteres  (éteres  acético,  enántico)  F. 

Aceites  etéreos. 

Azúcar  de  uva  (destrosa  y  levula<«i . 

Cilicerina  F. 

(ioma. 

l^^ctina. 

Materias  colorantes  y  sustancia  g^rasa. 

Cuerpos  proteicos. 

Ácido  carbónico. 

Ácido  tártrico  v  ácido  racémico. 

Ácido  málico. 

Ácido  tánico. 

Ácido  acético  F. 

Ácido  láctico  ;í  F. 

Ácido  succínico  F. 

Sales  minerales. 

Vamos  ahora  á  acupamos  de  cada  una  de  estas  sustancias   ^^ 
líarticular. 

-J^^iw.— El  a^ua  procede  generalmente  y  en  su  totalidad  de  i^ 
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del  mosto,  ó  sea  de  vegetación;  sin  embargo,  puede  formarse  pe- 
9U€fia  cantidad  de  ag'ua  en  ciertas  reacciones  que  se  verifican 
duiuite  la  vinificación,  pero  en  cambio  en  otras  se  consume  ó 
descompone  otra  cantidad  de  dicho  liquido;  puede  suceder  tam- 
bién que  el  mosto  sea  demasiado  sacarino,  en  cuyo  caso  habrá  que 
Afiadirle  sgurij  para  que  la  fermentación  se  verifique  en  buenas 
condiciones,  como  ya  hemos  dicho. 

Kn  la  composición  media  de  un  vino,  puede  decirse  que  en- 
tmn  de  89  á  90  por  100  de  a^ua. 

Alcoholes  y  éteres.— El  alcohol  ordinario  iC*HW;,  es  el  prin- 
cipio mas  importante  del  vino,  y  procede,  como  vimos  en  otro 
l^i^rar,  de  la  descomposición  del  azúcar  del  mosto  en  el  acto  de  la 
fermentación;  se  encuentra  solamente  mezclado  en  el  vino,  á 
de  lo  sostenido  en  contrario  por  algunos,  que  afirman  está 
indo  combinación.  Algunas  propiedades  del  alcohol  tienen 
CTsandisima  importancia  en  la  enología,  por  lo  que  vamos  á  decir 
^l^o  sobre  ellas. 

Uomo  el  alcohol  no  puede  solidificarse  ó  congelarse,  ni  aun  á 
•^•^  mayores  fríos,  pues  solo  se  consigue  hacerle  un  poco  espeso 
"  c>leoso  á  90*^  bajo  cero,  á  él  debe  el  vino  la  gran  resistencia  que 
^•"^e^enta  á  congelarse  en  el  invierno;  hasta  la  temperatura  de— 
*^  •  bajo  cero;,  con  efecto,  no  empieza  la  parte  acuosa  del  vino  á 
1  l^elarse. 

La  solubilidad  del  alcohol  para  con  el  agua  es  extraordinaria; 
Guindo  se  le  mezcla  con  esta,  se  verifica  en  el  liquido  una  con- 
c^cion  bastante  sensible.  En  igualdad  de  circunstancias,  la 
^^«^8i(lad  del  liquido  por  esta  mezcla,  varía  en  razón  inversa  de 
^  cantidad  de  alcohol  que  contiene,  de  cuya  propiedad  se  ha  sa- 
()  partido  para  el  dosado  de  este  último,  como  hemos  de  ver 
seguida. 

En  ciertas  condiciones,  el  alcohol  se  convierte  en  ácido  acéti- 
¿  vinagre,  según  dijimos  al  ocupamos  de  la  fermentación  del 
^Osto;  los  ácidos  se  combinan  con  él,  y  forman  éteres,  que  tiene 
interés  en  la  vinificación. 
Tiene  gran  importancia  también  la  propiedad  que  en  tan  alto 
lo  posee  ol  alcohol,  de  disolver  los  hidrógenos  carbonados,  los 
^^«ites  volátiles,  las  resinas,  los  cueri)os  grasos,  los  alcoholes,  los 
^•^res,  y  en  general,  es  un  buen  disolvente  de  aquellas  sustancias 
H^e  el  agua  disuelve  mal.  El  alcohol  es,  pues,  quien  comunica  al 
^Xno  la  facultaíl  de  disolver  la  mayor  parte  de  las  sustancias  des- 
arrolladas por  la  vegetación.  No  es  menos  importante  la  propie- 
dad que  presenta  el  alcohol  de  disolver  los  gases  con  mas  facili- 
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dad  que  el  agua;  en  la  fabrícaciou  de  los  vinos  espumosos  ten- 
dremos ocasión  de  apreciarla  debidamente.  En  cambio,  el  alcohol 
no  disuelve  las  materias  nitrogfehadas  neutras ,  especialmraite  la 
albi\mina,  á  lo  que  se  debe  la  precipitación  de  estas  materias  en 
el  acto  y  después  de  la  fermentación. 

Por  último,  el  alcohol  es  el  que  da  la  fuerza  al  vino  y  la  pro- 
piedad de  poderse  conservar. 

Todo  lo  que  acabamos  de  decir  se  reñere  al  alcohol  ordinario 
del  vino,  ó  sea  al  llamado  alcohol  eUlico;  pero  en  este  liquido  fer- 
mentado suelen  encontrarse  otros  alcoholes,  sobre  las  que  vamos 
á  decir  dos  palabras.  Estos  alcoholes  son  análogos  al  primero  por 
el  conjunto  de  sus  propiedades,  aunque  diferentes  en  la  composi— 
cion;  y  de  esta  analogía  de  propiedades,  nace  la  posibilidad  te 
poder  encontrar  otros  alcoholes  juntamente  con  el  ordinario. 

El  Sr.  Balard  encontró,  operando  sobre  una  gran  cantidad  d^ 
vino,  que  este  contiene  aleo Aolaniilico  (C»*H»*0*),  y  mastarded^— 
muestra  Wurtz,  que  á  este  alcohol  le  acompaña  siempre  el 
hol  butírico.  En  el  aceite  de  las  cascas  de  uva,  han  encontradí^ 
mas  de  la  mitad  de  alcohal  propilico  iOH*0*),  el  Sr.  Chainel, 
alcohol  capróico  (G"H'*0*j,  el  Sr.  Fayet. 

Aunque  la  proporción  en  que  e^stos  y  quizás  otros  alcoholeB 
encuentran  en  el  vino,  es  muy  pequeña,  es  innegable  su  inufar 
tancia,  para  el  consumidor  sobre  todo,  ponjue  poseen  aabor 
olor  diferentes  de  los  del  alcohol  ordinario,  bastante  distintivos 
sensibles  en  el  vino. 

El  éter  simple  (C*H'0^  no  se  encuentra  en  el  vino;  en  cambi 
se  encuentran  los  éteres  compuestos  que  resultan  por  la  reacdi 
de  los  ácidos  con  el  alcohol.  Esta  reacción  es  rápida  cuando  I 
ácidos  son  concentrados,  pero  como  en  el  vino  sucede  lo  coni 
rio,  de  aquí  que  se  formen  las  étere.s  con  gran  lentitud,  aunq' 
de  un  modo  continuo  durante  varios  años,  á  cuya  circunstan 
se  debe  el  que  los  vinos  tengan  olor  mas  pronunciado  cuanto 
añejos  son. 

En  cuanto  á  la  clase  y  número  de  éteres  que  pueden  encoc» 
trarse  en  los  vinos  son  tantos  como  ácidos,  pero  los  mas  princ  i- 
imles  son:  éter  acético  (CWO.CWO»;;  éter  butírico  iC*H»O.Cff(J=!  / 
éter  tártrico  2  G*H»0).O^ÍI*0»^,  y  según  Berthelot,  el  éter  miSco. 
El  Sr.  Bechamps  y  otros  (juimicos,  han  encontrado  en  el  vino  iifl 
éter  compuesto,  al  que  han  llamado  éterenántico  (C^H'Ü.C^'ff'O'/ 
A  este  último  com])uesto  (|ue  indudablemente  se  forma  durante 
la  fermentación,  porque  no  se  le  ha  podido  encontrar  en  el  mos- 
to, se  le  atribuye  importancia  esi>ecial  en  el  bouquet  ó  estilo. 
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La  determinacioD  de  la  cantidad  de  alcohol  que  contiene  un 
vino,  es  asunto  que  no  puede  por  menos  de  ser  conocido  por  los 
imbricantes  de  este  caldo,  que  tienen  á  cada  paso  necesidad  de 
tan  importante  dato.  Vamos,  por  lo  tanto,  ¿  explicar  la  manera 
de  hacer  esta  determinación,  del  modo  mas  práctico  posible  <1]. 
Pax9.  este  dosado  se  emplea  el  aparato  representado  en  la  ñg'.  98, 
coxapuestú  de  una  lamparita  de  alcohol  A,  un  recipiente  de  vidrio 
B,    un  refrifferante  C  y 
nzuL  probeta  L.  Hé  aquí 
cAzno  se  trabaja:  Se  mide 
el  vino  con  la  probeta  L 
laasta  la  señal  a,  y  se 
eclia  en  B;  se  tapa  con 
el  tapón  E,  establecien- 
do la  comtmicacion  con 
el    refri^rantei  coloca- 
da la  probeta  en  el  sitio 
que  indica  la  figura,  se 
enciende  la  lamparilla, 
y  los  vapores  que  se  des- 
prenden del  vino  pasan 
por  D  k  condensarse  en  U 
y  caerenL.  Esta  conden- 
sación se  verifica  merced  al  agiiafria  que  se  echa  en  el  refriaran- 
te  por  un  embiidito  que  lleva  un  tubo  que  penetra  lia.sta  el  fondo 
de  este  refrifíerante;  el  s^a  se  derrama  por  otro  tubito  colocado 
€n  la  parte  superior,  á  medida  que  se  va  calentando.  Cuando  el  lí- 
quido recog-ido  en  la  probeta  Uepue  á  la  señal  1/3,  si  so  opera  con 
vino  ordinario,  ó  A  la  señal  1/2,  si  se  ensaya  un  vino  muy  rico  en 
alcohol,  se  apaga  la  lámpara;  se  acaba  de  llenar  con  ag-ua  lo  mas 
PUTa  posible,  hasta  la  señal  superior,  por  cuyo  medio  se  obtiene 
**D  líquido  que  ocupa  exactamente  el  mismo  volumen  y  contiene 
*<>do  el  alcohol  del  vino  destilado ;  ae  introducen  en  e!  liquido  de 
"*  probeta  un  termómetro  y  un  alcohómetro,  que  acompañan 
'iemppe  al  aparato  de  ensayo,  y  se  anotan  lia  grados  que  marüa 
^^^  uno  de  estos  instrumentos,  con  los  cuales  se  conoce  en  sc- 
^^Í(1a  la  riqueza  alcohólica  del  vino  ensayado,  acudiendo  á  1»  ta- 
"**«  de  üay-Luaaac. 

'1)  Bd  Boatro  JfmMaJ  práeiieo  ¡U  amilúíf  lU  Io$  viwu,  ne  cucaeiitnm  dotalUilM  Im 
''■Msipalca  prooadimienttM  |«r»  el  doudo  del  nicoliol,  aciíoar.  acitleí,  y  ilemiifl  elomiu- 
*^4<MablMaelrliu>. 
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kmo8,  para  fijar  las  ideas,  que  al  verificar  la  operación 
que  el  alcohómetro  marcaba  12^  y  el  termómetro  20^, 
I  riqueza  del  vino  será  de  1 1 ,2  por  100  de  alcohol  puro. 
i.  Eb  decir,  que  lo  que  se  hace  es  buscar  en  la  linea 
nizontal  I A  el  número  igual  al  grado  que  marca  el 
i,  y  en  la  primera  vertical  I  T  el  número  que  repre- 
do  del  termómetro;  el  punto  donde  se  corten  las  dos 
cal  y  horizontal  que  pasan  por  los  dos  números  indi- 
Boe  la  cifra  que  representa  la  verdadera  riqueza  al- 
r  cada  100  volúmenes. 
nplo: 

»mo6  que  al  introducir  en  la  probeta  B  el  alcohómetro 
letrOy  marquen  respectivamente  15**  y  19°,  ^cuál  será 
i  riqueza  alcohólica  del  vino  ensayado?  Esta  riqueza 
'  por  100  en  volumen. 

la  cantidad  de  alcohol  que  contienen  algimos  vinos 
extranjeros  espresada  en  volúmenes  y  para  100  partes 


I  fiel  vino. 


de) 


• .  •  •  • 


.  • « .  • . 


o  medio  de 


¡8ti. . 


Riqueza 
alcohólica. 


23,47 
21,25 
20,48 
20,33 
20,22 

19,17 
18,20 
18,12 
17,90 
17,90 


Procedeuciíi  del  viM't. 


Riqueza 
olcohíSlioft. 


Jerez  flojo 17,34 

Málaga 17,26 

Amontillado 15,88 

Chipre 15,00 

Borgoña 14,00 

AlicaDte 13,80 

Champagne 12,00 

Rivasaltas 11,71 

Rhin 11,11 

Burdeos 11,00 


TinoB  mas  pobres  en  alcohol  que  los  representados  en 
aun  en  España,  que  es  donde  se  encuentran  g^neral- 
layor  riqueza  alcoliólica,  no  es  difícil  encontrarlos 
Ltienen  9,  8.  7  y  aun  6  por  100  de  alcohol,  aunque  esto 
muy  raro,  l^ra  terminar  este  punto  diremos  que,  por 
•al,  la  cantidad  de  alcohol  contenida  en  los  vinos  puros 
á  15  por  100  partes  de  los  mismos;  los  que  contienen 
dad,  es  porque  han  sido  alcoholizados,  y  los  que  con- 
m  de  5,5,  es  porque  proceden  de  uvas  verdes  ó  porque 
izclados  con  a^a. 

—Tres  procedencias  puede  tener  el  azúcar  que  siem- 
mtra  en  el  vino,  aunque  en  cantidad  sumamente  va- 
.edad,  origen,  fabricación,  etc.,  del  mismo.  El  azúcar. 
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en  efecto,  puede  proceder,— y  este  es  el  caso  mas  general,— dd 
que  tenia  el  mosto  y  no  se  ha  descompuesto  en  el  acto  de  la  Con 
mentación,  y  claro  es,  que  en  iguales  circunstancias,  contendiin 
mas  azúcar  los  vinos  cuanto  menos  tiempo  tengan  estos.  Puede 
también  proceder  el  azúcar  de  haberlo  añadido  durante  la  tábá- 
cacion,  cosa  que  sucede  con  alguna  frecuencia,  según  tendrema 
ocasión  de  ver  en  el  curso  de  nuestro  estudio.  Por  último,  se  acep- 
ta por  distinguidos  químicos,  que  puede  presentarse  la  fermenti- 
cion  tánica  en  un  vino,  y  por  lo  tanto,  que  se  origine  cierta  can- 
tidad de  azúcar  de  esta  procedencia,  por  estar  probado  que  se 
desarrolla  siempre  esta  sustancia  en  dicha  reacción.  Pero  la  pre- 
sencia de  este  último  azúcar,  solo  tiene  interés  puramente  cíenti- 
fíco,  y  nosotros  no  admitiremas  mas  que  el  de  las  dos  primens 
procedencias. 

Al  hablar  del  mosto,  digimos  ya  todo  lo  necesario  respecto  il 
azúcar;  ahora  vamos  á  ocuparnos  solamente  de  la  influencia  del 
mismo  en  el  vino. 

El  azúcar  modifica  el  sabor  del  vino,  dulcificando  el  gusto 
picante  del  tártaro  y  también  oponiéndose  á  que  se  mantengáis 
los  productos  etéreos,  pues  estos  no  pueden  disolverse  enter».- 
mente  en  un  vino  azucarado.  En  un  vino  azucarado  y  pobre  ©» 
alcohol,  pueden  presentarse  con  gran  facilidad  las  fermentaciones* 
láctica  y  butírica,  de  suerte  que  su  presencia  en  cantidad 
sensible,  podrá  ser  un  obstáculo  para  la  conservación  de  dicl 
vino. 

El  poder  dulcificante  del  azúcar  de  uva  es,  según  algunos  i 
tores,  dos  veces  y  medía  á  tres  menos  intenso  que  el  del 
prismático  ó  de  caña. 

Para  demostrar  la  presencia  del  azúcar  en  mi  vino,  así  coi 
para  averiguar  la  cantidad  que  contiene  este,  puede  consultar^^ 
nuestro  citado  Manual, 

La  cantidad  de  azúcar  que  contiene  un  vino  varía  necesaria  ' 
mente  mucho,  segxm  la  naturaleza  del  caldo  y  el  estado  de  %^ 
fermentación  lenta.  Así  vemos  vinos  que  contienen  en  un  litr"^ 
hasta  15  gramos,  mientras  que  otros  solo  contienen  2  g^ramoa,  ^ 
aun  menos  cantidad,  pudiéndose  encontrar  algunos  que  no  coi»  *• 
tengan  ni  indicios  siquiera  de  dicho  azúcar. 

Ácidos  libres.— Los  ácidos  libres  del  vino  pueden  tener  xmy 
distinto  origen,  y  esto  es  lo  que  vamos  á  examinar  con  alguií^ 
detención,  por  la  influencia  que  alguno  de  estos  ácidos  tiene  &^ 
las  condiciones  del  vino.  Pero  ante  todo  diremos  que  la  add^* 
total  de  im  vino  se  mide  por  la  cantidad  de  carbonato  de 


i 

I 
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perfectamente  seco,  que  se  necesita  para  neutralizarla,  y  también 
sude  referirse  al  ¿cido  sulfúrico  monohidratado  como  tipo  ó  com- 
punción. A  este  efecto,  creemos  oportuno  citar  los  siguientes 
aknilisis  practicados  por  los  Sres.  Blanderen  y  Güning,  para  de- 
rminar  la  fuerza  acida  de  varios  vinos,  contenida  en  un  litro  de 
uno: 

Carbonato  Eaaivalexite 

8(>dico  de  acides 

neutralizado.         en  SC,  HO. 

Vino  de  Madera 2,43  gr.  2,25  gr. 

—  Tenerife 2,31  2,14 

—  Oporto 1,80  1,67 

—  Ruin 2,12  1,97 

—  Borgoña  (Bearne) 1,94  1,79 

—  Champaña 2,26  2,00 

—  Rivasaltas  (moscatel) 2,26  2,09 

—  Burdeos 2,32  2,15 

—  Hermitage 2,32  2,15 

--     Sauteme 2,38  2,21 

-^     Cotes  (blanco: 2.56  2,37 

^     Saint-Georgfts 2,69  2,49 

--     Langlade 2,75  2,55 

^     Borgoña  (Pomard) 2,82  2,63 

---     Rosellon 2,88  2,6(5 

-^     Bergerac  (blanco) 2,88  2,66 

---     Narboua 3,20  2,96 

^     Lacrjma-Chnstl 2,26  2,09 

^     Benicarld 3,07  2,84 

^     Tavel 3,39  3,08 

-^     Zumo  de  la  uva 13,20  12,21 

I  Cuando  la  acidez  proviene  de  los  ácidos  acético,  butírico,  etc., 
^^I¡p8,  se  observa  que,  á  medida  que  se  va  neutralizando,  dismi- 
^^ye  el  olor  característico  de  estos  ácidos. 

Estudiemos  ahora  los  principales  ácidos  en  particular. 

Ácido  carbónico.— El  ácido  carbónico  procede  de  la  fermenta- 
ción y  tiene  gran  importancia  en  los  vinos  (1).  Existe  en  todos 
^*lc8,  y  hace  que  sean  espumosos  cuando  se  le  mantiene  disuelto 
^  Xma  presión  mas  ó  menos  fuerte,  suministrando  también  á 
?^Uellos  un  g'usto  especial  picante;  al  desaparecer  el  ácido  car- 
Pinico  de  un  vino,  queda  este  soso  y  flojo.  Además  de  esto,  el 
^^ido  carbónico  ejerce  una  acción  disolvente,  muy  favoral)le  para 
H^e  el  vino  conserve  su  transparencia,  porque,  sin  aquella  ac- 
C^Qn  disolvente,  varios  cuerpos  sólidos,  tales  como  el  fosfato  y 
*^irtrato  de  cal  y  otros  varios,  que,  como  ya  sabemos,  forman 
l^rte  del  vino  donde  están  disueltos,  se  mantendrían  sin  disol- 

<1)   El  tído  puede  difolrer  también  uua  peqoefia  cantidAd  do  ácido  carbónico  del  aire 
liite 

niDuaraiAB  aobícolas,  tomo  i.  26 
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ver  y  producirían  un  enturbiamiento  en  la  maaa  liqaida.  Porott 
motivo  muchos  vinos  se  enturbian  cuando  se  les  calienta,  ni 
ni  menos  que  sucede  con  las  a^as  que  contienen  en  dÍBolocín 
varias  sales,  solubles  tan  eolo  merced  &  un  exceso  de  &cido  cuU- 
nico.  Todnvia  tiene  el  ¿cido  carbónico  la  importante  propúdil 
de  impedir  que  los  vinofl  absorban  el  aire,  y  por  ello  el  evitar  la- 
mentables consecuencias  sobre  la  bondad  de  tan  delicado  cono 
importante  caldo. 

La  cantidad  de  ácido  carMnico  contenida  en  un  vino  es  imiy 
variable,  y  va  disminuyendo  &  medida  que  este  envejece,  i  noiw 
que  se  conserve  en  botellas. 

En  vista  de  las  escelentes  cualidades  que  acabamos  de  seitlar 
en  el  ácido  carbónico,  no  debe  estrañamos  que  un  quiimco-(n&- 
logo  de  tanta  competencia  como  el  Sr.  Maumené  haya  propooto 
algunos  medios  para  introducir  en  loa  vinos  dicho  gas.  Annqneal- 
gun  tanto  complicado,  dicho  señor  propone  el  aparato  reptesen- 
tado  en  la  Sgura  99,  que  funciona  del  modo  siguiente: 


A  es  un  tonel  de  G  hectolitros,  en  buen  estado  y  resistente,  ra 
el  que  se  introducen  por  la  abertura  e,  200  kilogramos  de  crete  é 
caliza  bien  puras  y  3  hectolitros  de  agua;  se  cierra  en  seguidh. 
Iiermé ticamente  la  abertura  por  medio  de  una  tabla  de  maden.* 
de  una  traviesa  y  de  un  tomillo  de  presión.  B  es  un  tubo  de  pio- 
rno, de  20  miüraetros  de  diámetro  interior,  terminado  en  su  es- 
tremo  superior  por  un  embudo  del  mismo  metal,  y  bajando  bastía 
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tercio  de  la  altura  del  tonel,  cerca  del  fondo.  D  es  un  tubo  de 
ifipuü  diámetro,  que  arranca  de  un  oriñcio  abierto  en  la  parte  su- 
rior  del  tonel  y  desciende  hasta  los  5  ó  6  centímetros  debajo 
d  nivel  del  agua,  de  cuyo  liquido  está  lleno  hasta  la  mitad  el 
tonel  E  (de  2  hectolitros).  F  es  otro  tubo  semejante,  que  parte  de 
lo  alto  de  E  para  terminar  en  medio  del  fondo  del  tonel  G:  este 
tonel,  de  1  á  2  hectolitros,  está  lleno  de  creta  ó  de  piedra  caliza, 
en  pedaasos  lo  mas  regulares  posibles,  del  tamaño  de  una  manza- 
na en  la  parte  inferior  y  del  de  una  nuez  en  la  alta;  su  fondo  su- 
perior tiene  una  abertura  en  su  centro,  por  la  que  recibe  un  tubo 
de  cobre  H,  grueso  como  los  tubos  de  plomo,  al  que  se  sujeta 
de  caoutchouc  L  de  varios  metros  de  longitud.  El  objeto  de 
aparato  es  obtener  el  ácido  carbónico  perfectamente  puro,  lo 
se  consigue  echando  ácido  sulfúrico  ó  clorhídrico  por  el 
"tobo  B,  según  que  el  carbonato  de  cal  cargado  sea  creta  ó  piedra 
^saliza.  Bajo  la  influencia  del  ácido  se  descompone  el  carbonato, 
desprendiéndose  el  gas  ácido  carbónico  que  corre  por  el  tubo  D, 
®e  lava  en  E,  y  acaba  de  depurarse  en  G. 

La  introducción  del  ácido  carbónico  en  el  vino  se  verifica  del 
^odo  siguiente:  se  quita  el  tapón  de  un  tonel  lleno  P,  y  se  re- 
emplaza por  otro  largo  M,  muy  cónico  y  atravesado  por  un  tubo 
*e  estaño,  de  25  á  30  centímetros  de  longitud  y  2  de  diámetro,  al 
í>ie  se  adapta  el  tubo  de  caoutchouc  L.  Desde  este  momento  el 
K^  ejercerá  en  el  tonel,  que  designaremos  con  el  núm.  1 ,  una 
PVttion  cuyo  efecto  se  conocerá  en  el  tubo  V  del  frasco  z,  en  co- 
numicacion  con  el  conducto  de  dicho  gas.  En  el  momento  en  que 
.    6l  agua  del  frasco  sube  en  dicho  tubo  V  unos  15  á  20  centime- 
toOBy  88  cerrará  la  llave  T,  para  empezar  el  trasiego,  teniendo 
[o  de  abrir  lo  justo  para  mantener  el  agua  en  su  nivel  en  el 
V.  Los  cubetos  S  sirven  para  transportar  el  vino  á  un  tonel 
"  ftnpio  (núm.  2]. 

Así  que  se  haya  vaciado  el  niim.  1,  se  quitará  el  tapón  y  se 
reemplazará  por  im  gran  embudo;  al  mismo  tiempo  se  cerrará  la 
llave  P;  en  seguida  se  colocará  el  tapón  M  sobre  otro  tonel,  nú- 
mero 3,  para  vaciarlo  á  su  vez:  se  echará  el  vino  de  este  tonel  en 
el  embudo  colocado  sobre  el  núm.  1,  lo  que  hará  que  el  liquido  ó 
▼íno  caiga  sumamente  dividido  á  través  del  ácido  carbónico  de 
que  está  lleno  dicho  tonel  (núm.  1);  de  este  modo  s^^  obtendrá  la 
inmediata  saturación,  y  el  vino,  suponiéndole  un  poco  turbio  an- 
tes de  esta  operación,  será  siempre  de  una  gran  transparencia 
después  de  haber  adquirido  su  máximum  de  ácido  carbónico. 
Al  neutralizar  la  acidez  del  vino  con  carbonato  de  cal  puro  se 
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obtiene  también  cierta  cantidad  de  ácido  carbónico^  que  ea  su 
totalidad  ó  al  menos  en  parte,  queda  disuelto  en  el  caldo  neutr^cLLv 
zado. 

Acido  acético,— El  ácido  acético  (C*H»,0*,HO)  del  vino  se 
principalmente  por  la  fermentación  acética,  ó  sea  por  la 
cion  del  alcohol. 

También  puede  formarse  en  otras  circunstancias,  por  ejeni."p>lo: 
en  la  fermentecion  del  tártaro  (1),  y  en  la  del  ácido  málico  .^;, 
sustancias  que  se  encuentran  ó  pueden  encontrarse  en  el  vl-amo; 
pero  el  ácido  acético  procede  principalmente  de  la  primera  d^  es- 
tas reacciones,  es  decir,  de  la  fermentación  acética  del  alcohola  ,  y 
acaso  de  la  reacción  señalada  por  Bronn,  que  ya  indicamos  aL  ^Bia- 
blar  de  los  productos  de  la  fermentación  alcohólica. 

El  Sr.  Muller  ha  encontrado  la  sig'uiente  cantidad  de  á,<^"—ido 
acético  en  algunos  vinos  que  ha  analizado: 

Bnrdeos 0,793  gramos  por  litro. 

Rhin 1,025  —  — 

Sauterne 1,045  —  — 

Beaumé 0,376  —  — 

Pomard 0,793  —  — 

Hermitaño 1,258  —  — 

Tavel o,3t8  —  — 

Champaña 0,754  — 

Bergerac 1 ,606  —  — 

Kl  ácido  acético  tiene  bastante  influencia  en  las  cualidt^^es 
d(»l  vino,  como  ya  veremos  mas  adelante. 

Acido  íiirtrico,'—LvL  presencia  del  ácido  tártrico  (C*H*0'*,  2  "FíOí 
en  los  vinos  en  estado  libre,  ha  sido  puesta  en  duda  por  qulnxi^Jos 
de  notoria  competencia;  y  nosotros,  á  falta  de  esperimentos  di- 
rectos propios  para  terciar  en  esta  discusión,  nos  limitaremos  á 
aceptar  la  opinión  del  Sr.  Berthelot,  que  la  admite  en  alguno^  vi- 
nas; pero  sea  en  estado  libre  ó  en  el  de  bitartrato  potásico  ú  o*  tos 
tartratos  ácidos,  lo  cierto  es  que  tiene  gran  influencia  en  la  c?^i- 
dad  de  los  vinos. 

Por  lo  (l(Muíus,  tanto  el  ácido  tártrico  libre,  si  es  que  ex.».^^? 
como  los  tartnitos,  proceden  del  mosto,  y  lo  único  que  hac^^  ^^ 
fermentación  t^  precipitarlos  en  mayor  ó  menor  cantidad,  píx^^^ 
que  son  menos  solubles  en  los  líquidos  alcohólicos  que  en  el  oé^""*' 
I)e  esto  hablaremos  mas  estensamente  al  ocupamos  de  lo»  '^^' 
tratos. 

(1)  ,C•HH)«^  2  HO  =C*HH)*-h4  C0»-+-2  H. 

Acido  tártñi>>. 

(2)  3  ,C»HK)»,  2H0  =C»HH.>*H-  2C»HK)"-+-400«-h2H. 

Acido  milico.  Acido  sucinico. 
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Coa  el  nombre  de  ácido  para-tártrico  óracemíco,  desig^na  el 
Pasteur  la  combinación  formada  de  dos  partes  iguales  de 
lo  tártrico,  de  las  que  una  polariza  á  la  derecha  y  otra  á  la 
lierda,  es  decir,  que  es  una  combinación  de  ácido  dextro-tár- 
o  y  levo- tártrico.  El  ácido  racemico  ó  para-tártrico  se  forma, 
«recer,  en  el  vino,  por  la  descomposición  del  éter  tártrico, 
ique  se  le  ha  encontrado  en  el  mosto. 

Addo  sucinico.— Este  ácido  (C'HW,  como  ya  vimos  en  otra 
te,  es  producido  en  el  acto  de  la  fermentación  del  mosto,  de- 
ido  añadir  que  puede  proceder  también,  aunque  esto  es  raro, 
^tras  reacciones. 

Hé  aquí  la  cantidad  de  ácido  sucínico  que  el  »Sr.  Pasteur  ha 
:<mtrado  en  algunos  vinos: 

Vino  añejo  de  Burdeos 1,49  gramos  por  litro. 

—  —     de  Borgoña 1,47      —  — 

—  ordinario  de  Burdeos 1,39      —  ■— 

—  —     deBorgoña 0,87      —  — 

—  añejo  de  Arboís 1,35      —  — 

Ácido  málico,—E\  ácido  málico  procede  de  la  misma  uva,  y 
nbien  puede  proceder  de  haber  añadido  al  vino  sidra  ú  otros 
JOS  de  frutos  colorados.  Algunos  químicos  han  puesto  en  duda 
presencia  de  este  ácido  en  el  vino,  pero  está  completamente 
mostrada;  lo  que  hay  es,  que  con  el  tiempo,  la  fermentación 
ita  lo  transforma  en  ácido  sucínico  y  butírico,  y  que  su  deter- 
Dacioi^  analítica  es  bastante  difícil. 

Ácido  gálico. — Cuando  el  mosto  ha  permanecido  algún  tiem- 
8obre  las  raspas,  el  vino  contendrá  ácido  gálico  (C**H*Ü*")  pro- 
lente de  la  fermentación  del  tanino  1).  También  puede  proce- 
'  este  ácido  de  haber  mezclado  al  vino,  sidra,  jugo  de  saúco  ú 
as  sustancias. 

Addo  iánico,—E\  ácido  tánico  ó  tanino  ((?*H'*0'*)  que  se  en- 
SDtra  en  los  vinos,  procede  del  escobajo  y  de  las  semillas. 
La  cantidad  .de  tanino  (\ue  generalmente  contiene  un  vino 
neo  es,  término  medio,  de  0,2  gramos  por  litro,  pudiendo,  sin 
bargo,  llegar,  aunque  escepcionalmente  hasta  0,6  gramos. 

los  vinos  tintos  esta  dosis  varía  de  0,8  gramos  á  1,3  gramos 

Utro. 


1)    C5«H«0»*-*-8HO=3C«*H«0»o-+-C"H'«0*«. 

Tanino. 
Üifai  roAccion  no  es  completamente  exacta,  puctito  (|nc  se  forma  siempre  nna  pequeña 

úSaá  de  ácido  clátnco 

(C"H80»»). 
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£1  tanino  desempeña  en  la  vinificación  un  papel  impoi 
mo,  como  tendremos  ocasión  de  ver  mas  adelante.  Después 
alcohol,  es  el  elemento  mas  útil  para  la  conservación  de  los  vin. 
para  la  unión  de  sus  principios,  para  la  solubilidad  de  las  m& 
rias  colorantes;  elimina  los  fermentos  haciendo  con  ellos  com' 
naciones  iusolubles  y  ayuda  á  la  clarificación. 

Ácido  cítrico.— ha,  presencia  del  ácido  cítrico  (C**BP0",3E-^CO) 
en  el  vino,  ha  sido  puesta  en  duda  por  distingfuidos  química  «i^b; 
nosotros  sin  embargo,  aunque  sin  atrevemos  &  asegurar  c:»  ^«e 
existe  en  los  vinos  normales,  nos  esplicamos  perfectamente  la 
posibilidad  de  que  se  encuentre  algima  que  otra  vez  en  los  nk^c^BS- 
tos  que  proceden  de  ciertas  variedades  de  uvas,  y  en  estas  cug^a— 3i- 
do  no  hubieran  madurado  bastante  (1). 

En  lo  que  no  puede  quedamos  duda  alguna,  es  en  que  el  &(?£_  ^o 
cítrico  se  encuentra  siempre  en  los  vinos  á  que  se  les  ha  añad^S^  -do 
ciertas  sustancias,  que  le  contienen  en  suficiente  cantidad 
hacerle  muy  sensible  al  análisis  de  aquellos  vinos:  estas  susl 
cias  son,  entre  otras,  las  moras  negras,  cerezas,  frambui 
cambrón  negro,  etc. 

Otros  deidos.— El  vino  contiene,  ó  puede  contener  toda^v ia, 

otros  ácidos,  como  por  ejemplo,  el  ácido  butírico  i(?H*0*), 
se  forma  por  cierto  desdoblamiento  de  la  glucosa  (2-;  el  ác3: 
propiónico   (C^H'^0*)  que  resulta  de  la  descomposición  del 
tártrico  en  determinadas  circunstancias  (3:,  y  que  puede 
der  también  de  la  glicerina,  como  sucede  cuando  el  vino 
la  enfermedad  llamada  torcido  ó  vuelto  (4^;  el  ácido  valeí 
(C*®H^O*,HO),  que  suele  formarse  en  los  vinos  añejos,  proceda: 
de  la  oxidación  del   alcohol  amílico  (5);  el  ácido   metapéci^ 
C"H*0',2H0; ,  que  se  forma  por  la  acción  de  la  potasa  sobre  la 
tina,  procedentes  ambas  del  fruto,  etc. 


(1)  Lo«  Sres.  Proust  y  Kaof  mann  han  encontrado  este  icido  en  laa  vlybb  Tordn. 

(2)  C*«H««0««=2(C«H«0«)=C«H»0*-h4CO«-^4H. 

Acido  láctico. 
La  formación  del  Acido  láctico  precede  siempre  á  la  del  bntirieo. 
También  el  ácido  málico  puede  transformarse  en  ácido  láctico  de  este  modo : 

2lC»HK)«0)=2(C«H«O«)-t-4CO«=C«H«O*-^80O«-4-4H. 

El  ácido  tártrico  puede  también  originar  el  ácido  butírico,  como  sigue. 

3,C»H«0'  *)=:2iC«H«0«¡-4-12CO«H-aH. 

(3)  2(C«H«O»«,=C«H«O^-t-l0CO'-f-6H. 

(4)  C«H«0«— 2H0=C«H«0*. 

Glicerina. 

(5)  C«0H»K)«H-4O=C««H»O»,HO-h2HO. 
Alcohol  amílico. 
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'ffánicoi. — Cuando  se  somete  á  la  evaporación  un  mos- 
►ra  6  el  vino  que  ha  producido,  y  se  calcina  el  residuo 
BÓUdo  que  deja,  se  encuentran  varias  sustancias  mine- 
io  de  notar  que  la  cantidad  de  bases  que  estas  contie- 
con  mucho  á  la  que  se  necesita  para  formar  sales  con 
[ue  entre  las  mismas  encontramos.  De  aqui  se  deduce 
loe  orgánicos  entran  por  mayor  cantidad  que  los  no 
ín  la  formación  de  las  sales  del  vino. 
wiré  ha  encontrado  en  1000  gramos ,  ó  sea  aproxima- 
i  un  Utro  de  algxmos  vinos,  las  sales  siguientes: 

VINOe  TDfTOe.  VINOS  BLANCX)6. 

Mínimum.    Máximum.    Mínimum.    Miximum. 

lo  de  potasa 0.6664  1.9728  0.9172  1.&328 

I  cal 0.0740  0.2364  0.0772  0.1928 

na 0.2716  0.7156  0.2668  0.4728 

itfxldo  de  hierro...  0.1632  0.2484  0.0642  0.1870 

itaaa 0.1848  0.2468  0.2120  0.2346 

úmina 0.0130  0.0470  0  0884  0.0322 

otasio %  »                »  0.0752 

0.0430  0.1044  0.0746            » 

Utlei 1.4160       3.5714        1.7004        2.7274 

i  estas  sales  la  mas  importante,  sin  duda  alguna,  es  el 
le  potasa,  y  por  él  empezaremos  el  estudio  de  las 

Tato  de  potasa  (K0,H0,OH»0*»)  procede  del  mosto; 
i  el  acto  de  la  fermentación  y  en  el  trabajo  lento  del 
Tecipitando  por  ser  menos  soluble  en  el  alcohol  que 

Q  del  bitartrato  de  potasa  sobre  la  materia  azul  que 
no  tinto  es  enérgica;  es  un  escelente  disolvente  de 
proteicas,  y  no  debe  estrañarnos  por  lo  tanto  que  se 
stas  juntamente  con  él,  después  de  la  fermentación; 
a  es  sumamente  necesaria  en  el  mosto,  hasta  el 
e  deben  abonarse  las  viñas  con  la  suficiente  cantidad 
liando  los  terrenos  son  pobres  en  esta  base,  á  fin  de 
3  la  mayor  cantidad  posible  de  dicho  bitartrato. 
a  circunstancias,  el  ácido  tártrico  del  bitartrato,  pue- 
jer  en  parte  y  aun  completamente  del  vino;  por  ejem- 
rmentacion  del 'tártaro  que  se  convierte  en  ácido  acé- 
a  sabemos,  y  en  ácido  butírico  y  propiónico,  en  otras 
as. 
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Por  el  enyesado  de  los  mostos  puede  también  desapi 
bitartrato  de  potasa  y  el  ácido  tártrico  libre,  sí  es  que  c 
este  estado.  En  efecto ,  la  fermentación  &yorece  la  solub: 
yeso,  ó  sea  sul&to  de  cal,  y  á  medida  que  esta  se  va  ret 
se  descompone  el  bitartrato  de  potasa;  el  mosto  disuelva 
cantidades  de  aquel,  y  la  descomposición  se  va  operando 
manera  continua.  Mediante  esta  reacción,  se  forma  bist 
potasa  soluble  y  tartrato  de  cal  insoluble  (1). 

Cuando  esto  suceda  tendremos,  pues,  que  se  preci] 
tártaro  muy  rico  en  tartrato  de  cal,  y  muy  pobre  en  I 
potásico,  y  sucederá  también  que  en  el  vino  quedará  po( 
de  estas  sales  y  que,  por  consiguiente,  las  vinazas  que 
destilación  no  servirán  como  primera  materia  en  la  fal 
del  dicho  bitartrato. 

Por  lo  demás,  cuanto  mas  añejo  sea  el  vino  menos 
contendrá  de  bitartrato.  Hé  aquí  la  que  se  encuentra  en 
de  varios  vinos: 

Vinos  superiores  de  Borgoña. . .  2  á  3  aramos  de  bitartrato 

—  deSaboya 3,5  á  4,5  —  — 

—  de  Haute-Oaronne 8  —  — 

—  de  Tonnerre 3á5  —  —    ■ 

—  francés  (término  medio)..  4á6  —  — 

—  suizo  (id.). 3,5  —  — 

—  del  Rhin 2,5  á  4,5  —  — 

—  del  Palatinado 5,5  —  — 

—  de  Wurtzburgo  ...  i  —  3,5  —  — 

La  cantidad  media  del  tártaro  contenido  en  estos  vin 
ta,  por  lo  tanto,  de  3  á  5  gramos. 

Por  punto  general,  los  vinos  superiores  contienen  m< 
taro  que  los  ordinarios. 

El  Sr.  Villanueva,  en  su  obra  Laboratorio  del  labra 
blica  el  análisis  de  algunos  vinos  cuya  cantidad  de  bita 
potasa  aparece  ser  la  siguiente,  para  un  litro  de  cada  vii 

Cremo] 
Procedencia  del  vino.  Condicioned  del  vino,     en  Rram< 


Alicante Aloque 0,43ll 

Villafranca  del  Panadea. . .  Negro  de  1868. ...  1,3 

Capellades Id.  de  1867 2,3» 

Manresa Id.  de  1868 6,14 

Palafrugell Garnacha 0,446 

ídem Malvasía 0,153 

La  Bísbal Negro 0,749 


(1)    H^  aquí  la  reacción: 

{KO,HO)C«H*O««-h2(CaO,SO')=2,CaO,C»H«O'0^KO,2SO»-i- 
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El  tartrato  de  cal  (2CaO,Tj  se  suele  encontrar  en  los  vinos,  aun- 
que en  muy  pequeña  cantidad,  disuelto  &  espensas  del  bitartrato 
potásico.  Esto  esplica  porqué  el  tártaro  bruto  que  se  deposita  en 
los  toneles  contiene  en  sus  capas  inferiores  solamente  bitartrato 
potásico,  y  á  medida  que  este  se  va  precipitando  aparece  en  las 
superiores  el  tartrato  de  cal. 

El  análisis  de  las  sales  contenidas  en  el  tártaro  del  vino  de- 
uiuestra  algunas  veces  que  se  encuentra  entre  ellas  la  mag'nesia. 
Bata  base  debe  estar  combinada  con  el  ácido  tártrico,  puesto  que 
si  se  trata  el  espresado  tártaro  por  el  ag'ua  hirviendo,  la  disolu- 
ción del  bitartrato  potásico  que  se  forma  contiene  magnesia,  y  el 
tartrato  de  magnesia  es  soluble  en  las  disoluciones  del  bitartrato 
indicado.  Por  eso  no  debe  estrañamos  que  algunos  químicos  se- 
ñalen la  presencia  del  tartrato  de  magnesia  en  los  vinos,  siquiera 
Bea  en  ])equeña  cantidad. 

.\lgunas  veces  suelen  encontrarse  en  los  vinos,  aimque  siem- 
pre en  pequeña  cantidad,  los  tnrtratos  de  alúmina  y  de  hierro. 
En  algún  libro  hemos  visto  que  los  vinos  suelen  contener  tartra- 
to amónico;  nosotros  solo  aceptamos  la  posibilidad  de  este  hecho 
^n  circunstancias  esi)eciales;  por  ejemplo,  si  se  coloró  el  vino  con 
^rrnin  amoniacal,  pues  en  este  caso  podria  formarse  en  su  seno, 
^^  precisamente  el  tartrato  amónico,  sino  el  doble  tartrato  potá- 
sico amoniacal.  De  todos  modos  la  cantidad  de  este  tartrato  que 
P^iede  aparecer  en  un  vino,  será  siempre  insignificante. 

No  es  fácil  que  los  vinos  normales  contengan  acetatos;  pero 
^^ando  se  ha  neutralizado  su  acidez  por  medio  de  la  creta,  carbo- 
nato de  sosa  ó  de  potasa,  so  encontnirán  si(»mpre  los  acetatos  de 
^^¡as  bases. 

Puede  contener  un  vino  todavía,  natural  ó  accidentalmente, 
^í&Unas  otras  sales  orgánicas,  como  citratos,  malatos,  gala- 
*^^>  etc.,  aunque  siempre  en  muy  pequeña  cantidad. 

éSales  minerales.— Los  vinos  contienen  ciertas  sales  minerales 
Precedentes  en  sti  generalidad  del  mosto,  aunque  alguna  pudiera 
Proceder  del  agua  añadida  ó  de  algún  tratamiento  esjyecial.  Estas 
^^les  inorgánicas  son  principalmente  sulfatos,  fosfatos  y  cloruros, 
y  alguna  de  estas,  los  fosfatos  por  ejemplo,  tienen  su  valor  bajo 
^1  punto  de  vista  nutritivo  del  vhio. 

Un  litro  de  vino  puede  contener,  término  medio,  Qf^fil  de  óxi- 

^o  férrico,  0fiT,02  de  alúmina,  1  á  2  gramos  de  potasa;  la  cantidad 

^^  cal,  varia  de  0*^^,05  á  0ír«",09;  la  de  magnesia  de  Oín-,11  á  08t,15, 

^^>servándose  que  esta  base  entra  siempre  en  mayor  cantidad  que 

^  cal,  en  la  composición  de  los  vinos.  La  cantidad  de  ácido  clorhí- 
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drico,  suele  ser  de  Oflrr,04  á  88^,06  por  litro  de  vino;  de  0>r,l^^      4 
(>rr,20  la  de  ácido  sulfúrico,  y  de  08^,155  á  0Kr,385  la  de  ácido  fe 
fórico. 

Glicerina.— Entre  las  materias  neutras  que  debemos  «>fa^ 
empezamas  por  la  glicerina,  cuya  presencia  en  el  vino  es 
consecuencia  de  la  fermentación,  según  ya  digimos.  El  Sr. 
teur  ha  encontrado  las  siguientes  cantidades  de  glicerina,  espi 
sadas  en  gramos  y  en  un  litro  de  diferentes  vinos: 

Burdeos  fino 7,412 

—  ordinario 6,970 

Borgoña  fino 7,340 

—  ordinario 4,340 

Arbois  añejo 6,750 

Es  un  hecho  digno  de  fijar  la  atención  que  los  vinos  superi-^^  -O- 
res  son  siempre  los  que  dan  mayor  cantidad  de  glicerina;  i  ^Mos 
vinos  de  inferior  calidad  son  pobres  en  esta  sustancia. 

Según  Wagner,  la  riqueza  en  glicerina  disminuye  á  medL  ^c^^Nla 
que  el  vino  envejece,  y  cree  probable  que  en  los  vinos  muy  aflÉ.*  —afi- 
jos no  se  encuentre  apenas  glicerina,  lo  que  puede  esplicar  1» 
sequedad  de  estos  vinos  añejos. 

A  algunos  vinos  se  les  suele  añadir  la  glicerina  en  mayo^C"  — *'  ¿ 
menor  cantidad. 

Enantinay  mucüago^  ffonia,— Con  el  nombre  de  enantina  3 — -de- 
signa el  Sr.  Fauré  una  sustancia  que  ha  estraido  del  vino  y  qu^  ^ 
presenta  en  forma  glutinosa  y  elástica,  que  es  soluble  en  el  ag-*"^*""^ 
y  en  alcohol  débil,  y  que  procede,  según  el  espresado  qüímic-5— ^®> 
de  la  fermentación.  A  esta  sustancia  atribuye  el  Sr.  Fauré  ** 
condición  muy  apreciable  de  ciertos  vinos  de  ser  untuosos,  -*— -"^^  ^^" 
dicion  que  no  presentan  los  vinos  inferiores  por  carecer  de 
tina. 

De  ser  cierta  la  opinión  del  Sr.  Fauré,  es  indudable  tend^* 
un  gran  interés  para  la  industria  vinícola;  pero  hasta  hoy  no  p^^      _ 
rece  que  ha  sido  confirmada  por  la  práctica;  el  Sr.  VauquelC^^  "*^* 
que  ha  hecho  algunos  trabajos  muy  escrupulosos  sobre  este  im^  «--«&- 
teria,  ha  encontrado  una  sustancia  que  llama  mucilago  y  qi 
cree  que  es  la  enantina,  cuyo  origen  atribuye  á  la  ferméntetelo  ^"""'^ 
vinosa  del  azúcar  de  uva. 

El  estudio  del  mucilago,  como  el  de  la  enantina,  no  está  t<^ — *" 
davía  bastante  adelantado  para  que  podamos  dar  nuestra  opinioi^^*' 
y  por  eso  nos  limitamos  á  lo  que  queda  dicho  sobre  estas  ma^^** 
terias. 

El  Sr.  Pasteur  ha  conocido  en  todos  los  vinos  una  cantida-'^ 
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vs^riable,  pero  siempre  sensible,  de  una  materia  que  presenta  to- 
los caracteres  de  la  goma,  sobre  todo  el  de  dar  por  la  acción 
¿cido  nítrico  cierta  cantidad  de  ácido  múcico. 
Tal  vez  el  mucüago  de  que  antes  hemos  hablado,  no  sea  otra 
que  la  goma,  atendido  á  que  ambas  materias  dan  la  misma 
kCcion  con  el  ácido  nítrico. 
De  todos  modos,  bueno  es  tener  presente  que  los  autores  mas 
reputados  que  han  escrito  sobre  la  composición  de  los  mostos, 
la  presencia  de  una  materia  gomosa  en  los  mismos. 
Jíaterias  colorantes.— k\  hablar  del  mosto,  ya  digimos  lo  que 
oportuno  respecto  á  las  materias  colorantes  de  la  uva;  estas 
disuelven  en  el  vino  cuando  la  fermentación  tiene  lugar  en 
oontacto  de  las  cascas,  por  medio  del  alcohol  que  se  forma,  y  son 
«^  viradas  en  sus  tintes  y  modificadas  por  la  acción  de  los  ácidos 
d^l  vino.  Los  aclaros,  la  acción  del  oxígeno  del  aire,  y  otros  tra- 
't^.ixüentos  y  ciertas  enfermedades  modifican,  ó  por  lo  menos  dis- 
^la  i  Huyen,  la  intensidad  colorante  de  los  vinos. 

Cn  cosechero  español,  el  Sr.  Castellet,  ha  conseguido  produ- 
<^ÍT*  una  variedad  de  cepa,  á  la  que  él  llama  tintorero  híbrido^  y 
es  otra  cosa  que  el  producto  de  un  cruzamiento  verificado  en- 
las  flores  del  Tintorero  común  y  las  del  Aramonj  que  ha  he- 
o  oficios  de  madre ;  esta  variedad  de  nueva  planta  produce  uvas 
gran  potencia  colorífica.  En  un  ensayo  hecho  con  los  vinos 
I*^€jcedentes  de  las  variedades  Garnacha  y  Sumoll,  prototipos  de 
^^'v-as  tintas,  preparadas  del  mismo  modo  exactamente  que  las  del 
Tintorero  híbrido,  se  obtienen  los  siguientes  resultados: 

_  Vinoe.  Cantidiul  empleada.        Materia  coloniutG. 

"Tintorero  híbrido 100  partes.  1 ,75 

Cfimaeha Id.  0,94 

SumoU Id.  0,85 

Materias  grasas.— Vn  gran  número  de  químicos  admiten  la 
I>T^C8encia  en  el  vino  de  un  aceite  puro  que  proviene  de  la  fer- 
^^cntacion  del  azúcar  de  uva  en  contacto  con  las  i)epitas  del  fruto. 
^®ta  materia,  que  no  ha  sido  aun  bien  determinada,  parece,  sin 
embargo,  ser  aceite  de  las  pepitas  de  la  uva. 

AldeAido.—El  aldehido  (C*  H*  02  )  se  encuentra  también  en 
*<^  vinos,  y  procede  á  no  dudar,  de  la  reducción  del  alcohol  que, 
®^8tm  la  mayor  parte  de  los  químicos,  se  verifica  siempre  antes 
^^  formarse  el  ácido  acético  (1). 

^  ^>    H^  ftqiü  U  reacción: 

C*H«0«4-0=C*HO«-^.2H0 
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El  aldehido  tiene  gpran  importancia  en  los  vinos,  porque  ejerce 
una  decidida  influencia  en  el  estilo  ó  bouquet  de  los  mismo», 
aunque  se  encuentra  siempre  en  muy  pequeña  cantidad  en  loe 
vinos  normales. 

Materias  niiroffenadas.—^oceáen  ó  de  las  que  conten»  el 
mosto  y  no  han  sido  precipitadas,  ó  de  los  fermentos  que  pued^ 
aun  contener  el  vino. 

Entre  estas  materias  nitrog'enadas,  parece  hay  una  llanwdf^ 
fflaiadina  que  procede  de  la  fermentación  del  azúcar:  es  una  ma- 
teria viscosa  que,  según  alg'unos,  da  cierta  gfrasa  á  los  víno^ 
materia  presenta  gran  analog-ia  con  la  albúmina. 

Si  el  vino  contiene  tanino,  ó  lia  sido  bien  clarificado,  son  mu; 
pocas  ó  ningunas  las  materias  nitrogenadas  que  en  él  se 
cuentran. 

BouqueL—De  intento  hemos  dejado  para  lo  último  el  estucHBo 
de  este  importantísimo  punto.  Ante  todo  digamos  lo  que  e» 
bouquet  ó  estilo  del  vino,  pues  no  hay  el  mayor  acuerdo  sobre 
definición,  y  es  preciso  que  fijemos  el  verdadero  significado  y 
canee  de  la  palabra. 

Hay  dos  cosas  que  distinguir  y  que  generalmente  se  coní 


den  con  el  nombre  de  bouquet.  La  primera  es  la  savia  6  sab 
aromático,  agradable  ó  desagradable  del  vino,  que  se  apre(^ 
ó  aquilata  al  paladar;  mientras  que  el   bouquet  ó  aroma  es 
olor  característico  que  solo  se  siente  al  olfato.  De  modo  qi 
pueden  concurrir  á  formar  la  savia  sustancias  inodoras,  obb^5- 
niéndose  vinos  que  posean  en  alto  grado  aquella  propiedad    J 
apenas  contengan  aroma.  La  savia  procede  de  las  uvas,  mieí^* 
tras  que  el  estilo  no  se  desarrolla  sino  durante  la  fermentación^» 
y  especialmente  en  el  transcurso  del  tiempo  que  el  vino  se  gta^^' 
da  cuidadosamente. 

El  vino  debe  su  olor  particular,  indudablemente  á  la  meid' 
de  éter  cuántico  y  alcohol,  siendo  dicho  éter,  según  Npubane' 
una  mezcla  de  diferentes  cuerpos,  entre  los  que  figuran  como  1« 
mas  importantes  los  éteres  caprílico  y  cáprico.  El  éter  enántíc^ 
es  im  producto  de  la  fermentación  del  mosto  !1).  ^ 

Por  lo  que  toca  al  aroma  ó  bouquet  del  vino,  se  puede  admit^- 
solamente  como  muy  probable,  que  está  formado  por  los  él 


(1)    Scflm»  el  Sr.  Ladrey,  el  ácido  enántico  i)ucde  derivane  del  azúcar,  como 
sUruicnte  reacción: 

Azúcar.       Acido  enáutico.    Alcohol, 
m  icido  enántico  formará  en  ae^nüda  el  éter  de  í^tuaI  nombre. 
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que  se  producen  durante  la  fermentación.  Sabido  es  que 
en  esta  fermentación  se  forman  alcoholes  propilico  y  butílico, 
arparte  del  ordinario,  siendo  también  un  producto  constante  el 
&cido  sucinico;  estos  cuerpos,  lo  mismo  que  los  ácidos  contenidos 
en  el  mosto  de  la  uva,  y  que  ya  conocemos,  asi  como  los  que  se 
fornum  en  el  vino  conservado  (ácidos  acético,  propiónico,  butíri- 
co y  los  aldehidos  de  estos  ácidos)  y  los  que  se  producen  á  espen- 
sas  del  aceite  de  los  granos,  etc.  (ácidos  oléico  y  palmitico],  pue- 
den dar  origen  á  gran  número  de  éteres,  que  según  las  propor- 
ciones de  los  componentes  pueden  producir  los  diferentes  olores 
de  las  distintas  especies  de  vinos. 

Tal  es  al  menos  la  opinión  de  Wagner,  que  no  vacilamos  en 
aceptar  como  la  mas  exacta  de  todas  las  que  conocemos,  para  es- 
PÜcar  la  formación  del  aroma  del  vino. 

ACCIÓN  DE  LOS  AGENTES  ATMOSFÉRICOS  SOBRE  EL  VINO. 

ÁcdoH  del  oxiffeno.— Como  ya  vimos  al  hablar  de  la  fermen- 

^ion,  la  presencia  del  oxígeno  es  necesaria  para  que  esta  se 

^icie.  Todavía  es  necesaria  esta  acción  del  oxígeno  para  madu- 

"^f  el  vino.  El  Sr.  Pasteur,  después  de  varios  experimentos,  ha 

^cho:  L®,  que  los  precipitados  que  se  observan  en  los  vinos  son 

^  i^ultado  de  la  acción  del  oxígeno  del  aire;  2.**,  que  los  cam- 

Wo8  de  color  del  vino  se  producen  esclusivamente  por  el  oxíge- 

^^  del  aire;  siendo  mas  activa  la  acción  cuanto  mas  luz  recibe; 

^^  la  oscuridad  los  principios  del  vino  tardan  mas  en  combinarse 

^*i  el  oxígeno;  3.**,  que  la  acción  del  oxígeno  del  aire  produce 

^  el  vino  el  desarrollo  de  los  éteres,  y  de  consiguiente  el  aroma 

y  «rusto. 

Kl  oxígeno  ozonizado  que  se  produce  en  tiempo  de  tormenta, 
^^Uaa  muy  malos  efectos  sobre  el  vino,  por  lo  que  se  debe  evitar 
^  Contacto  de  este  con  aquel. 

Acción  del  calor. — El  calor  dilata  al  vino  como  á  todos  los 
^Uiás  cuerpos;  si  la  temperatura  llega  á  60*^  sobre  cero,  los  va- 
P^t^  que  exhala  arrastran  los  gases  contenidos  en  el  caldo,  y  el 
^cohol  se  separa  de  la  masa,  si  esta  se  eleva  á  80**;  en  este  esta- 
*^^  el  vino  sufire  modificaciones,  se  precipitan  las  sales  que  con- 
tiene, y  su  desorganización  es  completa  llegando  de  90**  á  100®, 
^  aquí  la  diferencia  de  sabor  y  olor  que  manifiesta  después  de 
^^entado.  Ya  vimos  la  influencia  del  calor  en  la  fermentación. 

Influencia  de  la  electricidad,— Algunos  autores  suponen  in- 
^^encia  del  estado  atmosférico  cargado  de  electricidad  que  produ- 
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cen  las  tormentas;  la  vibración,  en  efecto,  puede  producir  en  la 
sa  líquida  movimiento  de  oscilación  si  el  vaso  está  en  parte 
en  cuyo  caso  puede  suceder  y  sucede  que  los  cuerpos  deposíl 
en  el  fondo  se  elevan  y  enturbian  el  caldo;  esto  no  sucede 
do  los  vasos  están  bien  llenos,  y  sobre  todo  si  se  mantienen 
fectamente  cerrados. 

Influencia  de  la  luz.  —La  influencia  de  la  luz  puede  renuxzM.  ir- 
se  en  esta  forma:  1.^,  la  luz  quebranta  el  color  del  vino  y  la      ^ds» 
curidad  lo  conserva  mas  tiempo;  2.^,  la  acción  de  la  luz  modL  ^3ca 
el  color  del  vino  y  lo  hace  aparecer  mas  viejo;  3.®,  los  vasos  c^  iie 
contienen  vino,  si  tienen  alguna  parte  vacía,  facilitan  la  acc^f  ^m 
del  oxigeno  con  tanta  mas  actividad  cuanto  mas  espuestos 
ala  luz. 

n. 

DE  LAS  FÁBRICAS  DE  VINO  Ó  BODEGAS. 

EDIFICIOS. 

Necesidades  que  deben  llenar, -^on  el  nombre  de  bodega  se 
designa  generalmente  el  edifício  donde  se  guarda  el  vino;  pero 
nosotros  ampliaremos  el  sentido  de  la  palabra  llamando  bodega á 
la  fábrica  completa  de  este  caldo,  es  decir,  al  edificio  ó  edificios 
dentro  de  los  cuales  se  verifican  todas  las  operaciones  necesarias 
para  convertir  la  uva  en  vino  á  propósito  para  la  esportacion 
ó  consumo  local.  Por  lo  tanto,  las  bodegas  han  de  contener  los 
aparatos  necesarios  para  estrujar  la  uva;  las  prensas  para  espri- 
mir  los  orujos;  la  vasijería  necesaria  para  la  fermentación  y  con- 
servación del  mosto  fermentado;  herramientas  auxiliares  para  los 
tratamientos  del  mosto  y  del  vino;  cuarto  de  ensayo  6  laboratorio 
con  los  aparatos  y  reactivos  que  se  necesiten;  almacenes  de  ma- 
terias auxiliares,  como  colas,  azúcar,  azufre,  etc.,  para  los  acia- 
ros;  azucarado  de  los  mostos  pobres  en  materia  sacarina;  azufra- 
do, etc.;  departamento  de  envase  para  la  esportacion  ó  venta; 
departamento  de  destilación  para  los  vinos  de  mala  calidad,  las 
aguas  de  limpia,  los  orujos,  etc.;  bodega  propiamente  dicha  ó  al- 
macén de  los  vinos,  donde  se  conservan  y  envejecen;  por  último, 
en  las  bodegas  de  gran  importancia  debe  funcionar  un  taUer  de 
construcción  y  reparación  de  vasijería. 

En  toda  bodega,  y  situadas  en  varios  puntos  de  ella,  se  coló- 
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tennómetrofi,  higrómetros,  barómetros,  etc.,  para  poder 
edir  en  todos  los  momentos  el  grado  de  calor,  humedad,  pre- 
sioOy  etc.,  del  aire. 

Cansiruecion  de  las  bodeffas.—PvLTh  la  construcción  de  las  bo- 
AegñBf  podemos  considerarlas  divididas  en  dos  partes:  1  .^,  donde  se 
^verifica  el  trabajo  del  mosto,  empezando  por  el  despalillado  y  acá- 
iMtodo  por  la  fermentación  tumultuosa;  2.*^,  conservación  y  trata- 
mientOB  del  vino  que  resulta,  hasta  su  venta.  En  una  bodega  bien 
montada,  y  fuera  de  jcasos  especiales  que  ya  indicaremos,  debíe- 
verificarse  todas  las  operaciones  del  mosto  en  el  edificio  que 
del  nivel  del  suelo,  reservando  para  la  conservación  y 
mejora  de  los  caldos  de  poco  cuerpo  ó  poco  sustanciosos,  la  parte 
subterránea  ó  cueva,  y  el  piso  del  suelo  para  los  vinos  sustancio- 
•  Nosotros  al  menos  recomendaríamos,  siempre  que  no  se  opon- 
otras  consideraciones,  esta  disposición,  porque  se  podria  dis- 
poner por  su  medio  hasta  cierto  punto  de  la  temperatura  conve- 
niente, pasando  el  vino  ó  las  vasijas  (porque  medios  sobrados  y 
j  fuciles  hay  para  ello)  de  un  piso  á  otro.  En  Champagne  se  saca 
gran  partido  de  esta  circunstancia,  por  lo  que  construyen  bodegas 
de  dos  y  tres  pisos. 

Como  regla  general  podemos  sentar  que ,  cuando  se  trata  de 
VÍIX08  tintos  ó  de  blancos  de  poca  riqueza  alcohólica,  convienen 
bodegas  debajo  de  tierra,  de  las  que  damos  una  idea  en  la  figu- 
100.  Según  la  cantidad  de  vinos  que  va  á  contener,  tendrá  una 
^^  mas  galerías;  pero  siempre  se  cerrarán  estas  en  su  parte  supe- 
ftor  con  bóvedas. 

Chaptal,  refiriéndose  á  las  bodegas  propiamente  dichas,  indica 
*•*  siguientes  reglas  para  su  construcción: 

^•^  La  esposicion  de  una  bodega  debe  ser  al  Norte :  su  temi)e- 
'^^ra  es  en  tal  caso  menos  variable  que  cuando  las  aberturas  es- 
^•^  en  dirección  al  Mediodía. 

2.^  Debe  ser  bastante  profunda,  para  que  la  tt»mperatura  sea 
^^^^stantemente  la  misma. 

3-^  La  humedad  debe  ser  constante  sin  que  sea  nunca  escesi- 
^^>  pues  en  este  último  caso  determina  el  enmohecimiento  de  los 
^^^hos,  toneles,  etc.  La  sequedad  seca  las  vasijas,  y  hace  que 
^  pierda  mucho  vino  por  las  junturas  y  evaporación. 

4.^    La  luz  debe  ser  muy  moderada;  ima  luz  viva  deseca,  y  una 
^^uridad  casi  absoluta  pudre. 

^•^    La  cueva  debe  estar  al  abrigo  de  vibraciones.  Las  agita- 
*  tíoües  bruscas,  ó  esos  ligeros  temblores  que  promueve  el  paso  rá- 
pido de  carruajes  sobre  un  pavimento,  remueve  la  lia,  la  mezclan 
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con  el  vino,  la  retienen  en  suspensión  y  pruvocHii  In  acedifio- 
clon.  El  trueno  y  todos  los  movimientos  producidos  por  aacudí- 
das,  producen  el  mismo  efecto, 
ñ.°    Es  preciso  alejar  de  una  bodegu  las  maderas  verdes,  los 
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Segna  estas  reglas,  que  revelan  un  gran  sentido  práctico,  una 
bode^  debe  estar  situada  debajo  de  tierra;  las  aberturas  dirigi- 
das al  Norte;  alejada  de  los  caminos,  calles,  talleres,  alcantari- 
llas, etc.;  su  cubierta  será  abovedada. 

Ocurre  &  veces  que  la  naturaleza  del  terreno  simplifica  gran- 
demente la  construcción  de  una  bodega  ó  cueva;  tal  sucede  cuan- 
do 86  abre  en  terreno  yesoso  compacto,  en  cuyo  caso  no  hace 
falta  obra  ninguna  de  fábrica,  ó  en  tierra  dura  y  compacta, 
paes  entonces  bastará  voltear  arcos  convenientemente  dispuestos 
de  trecho  en  trecho. 

■ 

La  disposición  del  terreno,  como  por  ejemplo,  una  montaña  ó 
dje^vadon  del  piso  de  tierra,  facilitan  muchas  veces  la  construc- 
ción de  las  cuevas,  haciendo  que  las  puertas  de  las  mismas  y  su 
piao  inferior  queden  al  nivel  del  suelo.  Esto  es  muy  importante,  y 
lo  liemos  visto  aplicado  muy  discretamente  en  la  propiedad  del 
seAor  marqués  de  fiedmar  en  el  pueblo  de  Barajas. 

Si  la  coeva  ha  de  contener  tinajas,  se  hacen  en  sus  paredes  los 
^icasiUados  para  estas  vasijas,  y  no  es  preciso  darles  gran  an- 
cbim,  como  sucede  cuando  se  trata  de  vasijas  de  madera,  en  que 
^^^e  (alta  gran  espacio. 

En  cuanto  á  las  bodegas  situadas  al  nivel  del  suelo,  si  el  ter- 
''^Ho  es  suave  debe  procurarse  á  todo  trance  que  IUmkmi  las  con- 
diciones exigidas  para  las  cuevas  en  todo  lo  posible.  Lo  mismo  se 
P^Xxnua  aunque  solo  sirvan  de  cocedero ,  ó  sea  para  verificar  en 
^Uas  la  fermentación  tumultuosa.  Hé  aquí  cómo  constniyen  estas 
^od^as  los  bordeleses : 

Ckmstan  de  un  edificio  de  longitud  arbitraria  y  de  7  á  8 
**^etros  de  ancho,  que  se  establece  cerca  de  la  cuba  de  fermonta- 
cifm  para  la  comodidad  del  servicio  y  i)ara  que  el  vino  sufra  un 
^K^yecto  mas  largo.  El  piso  de  la  bodega  puede  estar  al  nivel  del 
exterior;  pero.se  rebaja  un  poco  en  los  terrenos  secos,  unos  15  á 
20  centímetros,  con  el  objeto  de  mantener  cierta  frescura  en  la 
W>dega.  En  los  sitios  húmedos,  por  el  contrario,  conviene  elevar- 
lo un  poco.  Es  muy  bueno  plantar  árboles  al  Mediodía  6  construir 
^  edificio  para  que  den  sombra,  y  his  ventanas  se  abren  á  la  cara 
del  Norte  de  las  mas  pequeñas  dimensiones  que  se  pueda. 

La  figura  101  representa  una  vista  en  sección  de  las  bodegas 
de  Jerez,  de  las  cuales  dice  el  Sr.  Tablada  en  su  ya  citada  obra: 
«Nada  hay  semejante  á  lo  que  liemos  visto  en  Jerez,  en  la  cons- 
tmccion  de  las  bodegas  de  conservación  del  vino.  No  creemos  que 
haya  una  igual  en  el  mundo;  hemos  visita<lo  lo  mejor  de  Burdeos 
y  de  España,  y  no  hay  medios  de  compararlo.  Supongan  nuestros 

IHDUHTKIAB  AQSLÍQOLAB.   TOMO  I.  2tí 
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lectores  una  nave  cuya  altura  y  auchura  es  mayor  que  la  de  r 
chas  iglesias  tenidas  por  suntuosas,  y  junto  á  eía  nave  otr 


luefTü  otra  hasta  el  número  de  seis  ó  siete;  en  el  interior  se  hall 
colocadas  tas  pipas  eu  6rden  reg'ular,  en  fílas  que  se  escapan 
la  vista,  unas  encima  de  otras,  eu  número  de  tres,  seg-un  indi 
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el  errabadOy  con  cuya  inspección  se  forma  una  pequeña  idea  de  lo 
qixe  deseamos  describir,  y  de  que  trataremos  en  otro  lugar.  En  las 
oondiciones  de  las  bodegas  de  Jerez,  cualquiera  sea  su  estension,  es 
necesario  regar  con  frecuencia,  para  que  las  maderas  se  conserven 
uxiidasy  la  evaporación  se  regularice.  £1  uso  de  toneles  activa  la 
vida  del  vino,  lo  enrancia,  clarifica  y  activa  la  formación  del  éter, 
constituye  el  aroma  peculiar  de  cada  uno;  pero  esa  actividad 
88  requiere  para  los  vinos  espirituosos,  abrevia  la  vida  de  los 
que,  como  los  ordinarios,  la  tienen  corta;  y  el  uso  de  vasos  imper- 
lUes,  tiiugas:  botellas,  etc. ,  colocados  en  cuevas,  detienen  el 
ennmcien,  aunque  también  se  consigue  con  frecuentes  tra- 


VamoB  k  dar,  para  terminar  este  punto,  la  descripción  de  una 

l>odegarmodelo,  propiedad  de  los  Sres.  Noilly-Prat  y  compañía, 

de  Cette,  cuyo  objeto  es  la  preparación  de  vinos  de  mezcla,  para 

lo   cual  compran  mostos  y  también  vinos  de  diferentes  clases  á 

los  cosecheros  de  los  mismos. 

Tres  grandes  naves  piralelas  forman  la  parte  principal;  es- 
tas tres  naves  tienen  13  metros  cada  una  de  anchura,  pero  des- 
í^tud  longitud;  la  del  medio  es  menos  larga  que  las  otras,  que 
están  simétricas  en  los  dos  costados.  Esta  disposición  ha  per- 
Q^itido  dejar,  entre  la  parte  anterior  de  las  dos  naves  laterales, 
****  pasillo  bastante  espacioso  que  reduce  otro  tanto  la  nave  cen- 
*^1,  pero  que  presenta  la  ventaja  de  i)0(ler  ser  centro  de  recep- 
ción y  de  depteito  provisional  para  las  pipas  de  vino  que  llegan  á 
**  bodega.  Este  patio  hace  frente  al  muelle  de  embarque,  lo  que 
^^cilita  la  espedicion  y  recepción  de  las  vasijas.  Además  de  estas 
naves  principales,  comprende  el  establecimiento  otras  dos 
y  sobre  cada  una  de  estas  va  otra. 
Bn  todas  las  naves  se  alinean,  en  doble  fila,  botas  de  diferen- 
<^í^i>a,  que  varian  de  200  á  500  hectolitros;  en  total  230  va- 
^J^  prádmamente,  que  dan  una  cabida  de  45.000  hectolitros, 
1^^^  lo  menos.  En  estas  cifras  hay  que  comprender  60  pequeñas 
^^^tas  que  se  encuentran  en  la  bodega  del  primer  piso,  cuya  ca- 
^ida  es  de  30  hectolitros,  término  medio. 

Para  establecer  la  bodega  del  primer  piso,  se  ha  tenido  que 

Í^Ocurar  de  dar  al  piso  las  condiciones  de  solidez  exigidas  por 

^'^  fuertes  cargas  que  debe  soportar.  Esta  dificultad  se  ha  resuel- 

V>  satisfactoriamente  por  medio  de  la  siguiente  disposición:  se 

^^  hecho  solidarias  por  medio  de  sólidas  tuercas,  las  vigas  que 

Sostienen  el  piso  y  las  que  sirven  á  las  botas  de  soporte  ó  de  tinos; 

Cada  una  de  las  vigas  tiene  50  centímetros  de  costado,  su  remiion 
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puédenae  emplear  con  ventaja 
en  Navarra. 

los  granos  del  escobajo  ñe 

Lter  de  diferentes  maneras. 

de  madera,  de  forma  de  cu- 

n  una  especie  de  horquilla 

'lel  escobajo,  el  cual  se 


Fi (rom  IOS. 

.■an  con  su  movimiento  los  g^ranos  del 

A  colocado  sobre  una  cuba  y  sostenido 

pasan  por  las  escarpias  c  c.  k  medida 

tiden  van  pasando  por  entre  las  varillas 

itlro  y  caen  en  la  cuba  inferior,  quedando 

.  interior;  para  descargarlo  se  abre  la  portc- 

iiiide  hacerse  el  desjMilillado  por  medio  de  grandes 

,ils8  de  mimbres,  alambres  de  liierro  ó  rejillas  (zaran- 

jilo  que  las  mallas  tengan  un  espacio  suficiente  para 

Jao  pasar  las  uvas;  este  espacio  debe  ser  de  10  á  14  mili- 

tu 

.  ^>iM  áe  la  uva. — La  pisa  de  la  uva  se  hace  por  el  antiguo  pro- 
^imieiilo  de  los  pies,  ó  por  medio  de  máquinas  pisadoras.  I>ani 
^  primero  se  em{)lean  los  lagares,  que  varian  bastante  de  forma 
í  dispoBtcion,  di'  los  que  solo  daremos  algún  tipo. 

Los  lagares  mas  ordinarios  se  componen  de  un  espacio  rec- 

ir,  de   fondo  algo  inclinado,  para  que  el  mosto  corra  al 

&s¡to  de  recepción;  sus  paredes,  lo  mismo  que  su  fondo,  deben 

bÍBUwrmeables;  generalmente  se  forma  este  último  de  baldo- 

ffiB  nriB  macho  mejor  de  losas,  unidas  con  buen  cemen- 

.jUei^  Us  paredes  de  los  costados  del  lagar  deben  subir 
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á  través  del  piso  forma  una  pieza  de  madera  de  un  metro  de  es- 
pesor que  presenta  una  solidez  á  toda  prueba. 

En  la  parte  superior  de  la  fábrica  se  encuentra  un  depósito 
que  sirve  de  caja  de  distribución,  por  medio  de  un  sistema  de  tu- 
bería de  que  hablaremos  luego.  Los  vinos  que  se  quieren  distri- 
buir sobre  mi  punto  cualquiera  de  las  bodegas  se  envían  al  depó- 
sito superior  por  medio  de  bombas  de  vapor.  El  empleo  del  vapor 
desempeña  aquí  el  principal  papel  en  las  diferentes  manipula- 
ciones que  se  hace  sufrir  á  los  vinos;  el  vapor  ha  permitido  su- 
primir la  mayor  parte  de  la  mano  de  obra;  doce  hombres  bastan 
para  todos  los  trabajos  de  las  bodeg'as,  mientras  que  sin  esto  se 
necesitarían  tres  ó  cuatro  veces  mas. 

Por  otra  parte,  ha  habido  que  instalar  una  canalización  com- 
pleta y  una  tubería  algo  costosa;  las  bodegas  están  atravesadas 
en  toda  su  longitud  por  un  tubo  que  corre  por  detrás  de  las  cu- 
bas, y  que  envia  una  derivación  á  cada  una.  Este  sistema  permi- 
te la  comunicación  de  dos  ó  varias  cubas,  ya  estén  próximas  ó  á 
los  extremos  de  la  bodega;  las  llaves  colocadas  de  distancia  en  dis- 
tancia sobre  el  tubo  principal  permiten  interrumpir  la  comunica- 
ción entre  las  diferentes  partes  de  esta  canalización,  de  modo  que 
se  evite  el  que  al  abrir  una  cuba  se  reparta  el  vino  en  todo  el  con- 
junto de  tubos;  escusado  es  decir  que  todas  las  botas  pueden  poner- 
se en  comunicación  con  las  bombas  de  vapor.  Gracias  á  este  siste- 
ma tan  completo,  todos  los  trasiegos  se  operan  automáticamente, 
hasta  cierto  punto;  basta  hacer  jugar  algunas  llaves;  si  se  quiere, 
por  ejemplo,  trasegar  una  en  otra,  se  las  pone  en  comunicación, 
y  el  nivel  se  establece  naturalmente  en  las  dos  cubas;  se  hace  en 
seguida  comunicar  la  cuba  que  se  está  vaciando  con  la  bomba  de 
vapor  que  acaba  en  seguida  el  trabajo. 

Todos  los  tubos  son  de  cobre  estañado. 

Para  termhiar  lo  que  respecta  á  la  instalación  y  material,  di- 
gamos que  las  cubas  están  elevadas  del  suelo  1™,50,  disposición 
que  permite  entretenerlas  por  todas  partes  con  la  mayor  limpieza. 

APARATOS  DE  ACARREO,  PISA  Y  PRESIÓN  DE  LA  UVA. 

Transporte  de  la  wt?«.— El  peor  de  todos  los  medios  es  trans- 
portarlas en  serillas,  porque  se  puede  perder,  y  se  pierde  muchas  « 
veces,  en  efecto,  una  parte  del  mosto;  sigue  después  como  mejor" 
el  de  capachos  de  mimbre;  nosotros  recomendamos  como  prefi 
rible  á  todos  el  transporte  por  medio  de  cubetos,  si  el  vehicido 
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m  curo,  y  ai  es  por  caballería,  puédense  emplear  con  ventaja 
lu  eomportoi,  que  se  usan  muclio  en  Navarra. 

Supalillado. — La  separación  de  los  granos  del  escobajo  se 
Uinu  deApalilIado,  y  se  puede  ejecutar  de  diferentes  maneras. 
Ojlocando  los  racimos  en  una  vasija  de  madera,  de  forma  de'  cu- 
Im  chata  y  sin  fondo,  duido  vueltas  con  una  especie  de  horquilla 
de  tres  dientes,  se  desprenden  I03  (áranos  del  escobajo,  el  cual  se 
^  separando  con  la  mano. 

Con  el  mismo  objeto  se  emplean  aparatos  mas  perfectos,  y  no 
muy  costosos.  La  figura  102  representa  uno  bastante  sencillo, 
compuesto  de  una  a 
tolva  AB,  en  la  que 
■e  echan  los  raci- 
Blae  de  uvas;  debajo 
•le  esta  tolva  hay  un 
cilindro  C  D,  dentro 
del  cual  hay  un  eje 
íue  Be  mueve  circu- 
*>Tnente  por  medio  _.       ,„ 

j_  "^     ,     .  FiRnr»  102. 

"e    Un  manubrio,  y 

"^va  unas  paletas  que  separan  con  su  movimiento  los  granos  del 
**<!obajo.  Este  aparato  está  colocado  sobre  una  cuba  y  sostenido 
í*****  d08  travesanos  que  pnsan  por  las  escarpias  e  c.  A  medida 
9**©  las  nvas  se  desprenden  van  pasando  jior  entre  las  varillas 
*^  madera  del  cilindro  y  caen  en  la  cuba  inferior,  quedando 
escobajo  en  el  interior;  para  descargarlo  se  abre  la  porte- 

También  puede  hacerse  el  rlestmlillado  por  medio  de  {grandes 

**»bBa  formadas  de  mimbres,  alambres  de  hierro  ó  rejillas  (zaran- 

^*.''  >  de  modo  que  las  mallas  tengan  un  espacio  suficiente  para 

"^*e  puedan  pasar  las  uvas;  este  espacio  debe  ser  de  10  4  14  milí- 

■Pím  de  la  uva. — Ia  pisa  de  la  uva  se  hace  por  el  anti(>-uo  pro- 
P^'limiento  de  los  pies,  ó  por  medio  de  máquinas  pisadoras.  Para 
'^  primero  se  emplean  los  lagares,  que  varian  ba.stautc  de  forma 
*  disposición,  de  los  que  solo  daremos  algún  tipo. 

I.OB  lagares  mas  ordinarios  se  componen  de  un  espacio  rec- 
^ílgular,  de  fondo  aIg:o  inclinado,  para  que  el  mosto  corra  al 
^^pésito  de  recepción;  sus  paredes,  lo  mismo  que  au  fondo,  deben 
**r  impermeables;  generalmente  se  forma  este  último  de  baldo- 
*•*,  atmque  seria  mucho  mejor  de  losas,  unidas  con  buen  cemen- 
^  hidiáulico;  las  paredes  de  los  costados  del  lagar  deben  subir 
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hasta  cierto  altura,  revestidas  también  de  sustancias  imper- 
meables. 

El  Sr.  Tablada  recomienda  la  división  de  eete  lagar  onüns- 
río  en  dos  partes  iguales  por  medio  de  un  lomo  ó  resalto;  de  este 
modo  pueden  obtenerse  por  separado  los  mostos  tinto  y  blanco. 


HgnralOa. 

La  tigura  103  representa  un  lagar  ordinario.  Las  uvaa  se  echan 
por  la  puerta  b;  el  zumo  ó  mosto  va  cayendo  por  el  conducto  o  al 
depósito  R,  de  donde  se  saca  con  cántaros,  ó  mejor  con  la  bomba 
P,  que  lo  eleva  ¿  la  canal  ff  g,  por  donde  se  conduce  &  las  cubas  de 
fermentación  G,  G,  G. 

La  figura  1 04  representa  un  lagar  de  los  llamados  de  madera  y 


Fignn  104. 

husillo.  La  uva  se  echa  en  el  fondo  del  cajón  de  madera  D  y  e 
pisa;  el  mosto  que  escurre,  corre  por  E  ¿  las  vasijas  de  fermente 
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cion  Ó  á  un  depósito  de  distribución;  el  escobajo  y  ca£Ca  que  que- 
dan como  residuos  se  apilan  alrededor  del  tornillo  B,  que  general- 
meóte  es  de  madera,  aunque  seria  mejor  de  hierro,  de  poco  peso  y 
if  filete  rectangTiIar;  cou  una  eapecie  de  pleita  de  esparto  se  arro- 
lii  esta  pila  circular  de  residuos  para  que  se  sostoog^a  mas  unida,  y 
encima  de  t&  misma,  que  los  prácticos  llaman  pié,  ae  coloca  la  pie- 
aA,  llamada  tarja,  pasando  el  tornillo  por  n;  en  seguida  se  co- 
Í0(»  »obre  Is  tarja  la  tuerca  c,  y  se  procede  á  la  presión  por  me- 
dio de  lOB  brazos  de  palanca  a  a.  A  primera  vista  saltan  las  me- 
joras de  que  puede  ser  objeto  ftste  lagar;  desde  lueg-o  puédese  co- 
¡ocaí  alrededor  del  tornillo  una  especie  de  cuba  sin  fondos,  ó  co- 
"ítu  de  madera,  construida  de  listones,  que  dejen  paso  al  mosto 
9ue  escurre  del  escobajo  y  casca;  esta  corona  es  en  un  todo  an&- 
'í>8»  k  la  que  describiremos  al  hablar  de  las  prensas  modernas,  y 
'P  puede  desarmar  como  las  de  estas  para  deshacer  la  pila.  Pué- 
•^sae  también  aumentar  la  presión  por  medio  de  un  tomo  donde 
arrolle  una  cuerda  sujeta  á  cualíjuiera  de  los  brazos  de  la 
ercae. 

Kn  vez  de  un  lagar  de  madera  sencillo  pueden  emplearse  tres, 
'JDO  ÍDdlca  la  íigTira  1U5,  pnrii  las  ¡¡raniios  isplutaciones;  de  este 


Inodo  mientras  se  pisa  en  la  caja  central  B,  se  prensa  de  primera 
presión  en  e  y  de  segunda  en  P,  recogiéndose  por  las  canales  /, 
*•  yp)  respectivamente,  tres  clases  de  mostos.  Esto  no  implica 
"pan  que  se  pueda  hacer  la  pisa  en  los  tres  lagares,  en  cuyo  caso 
recibirán  la  uva  por  las  ventanas  A'  A  y  A"  y  las  canales  ó  tablas 
indinadas  a  a  a.  Tal  como  está  dispuesta  la  caja  P,  la  presión 


Tectangular  ■> 

ae  ponenn  ■ 

or  Dtroa  dos  1 

stoe  punto»  1 

Inmillo  una.  ' 
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se  verifics  colocando  sobre  el  pié  de  orujo  una  tarja 
reforzada  con  tres  traveaaflos  muy  fuertes;  sobre  esta  ae  pone  nn 
barrote  rectangular  que  da  paso  k  loa  dos  husillos  por  otros  di 
agujeros  que  lleva  en  sus  estremos;  en  cada  uno  de  estos  puntoa 
se  coloca  una  rodaja  de  hierro,  adaptándose  á  cada  tomillo  u 
tuerca  que  se  ajusta  alteruatiT&mente  ó  se  hace  la  presión  k  la. 
vez  por  medio  de  una  llave. 

Cuando  se  hace  uso  del  la^r  e,  se  levanta  primero  el  bam — 
te  Ánd  atornillado  debelo  de  o  o;  se  pasa  la  taija,  que  tendii  tcm 
el  centro  sitio  al  efecto,  y  se  usa,  ó  la  llave  que  antea  hemos  io — 
dicado  con  la  tuerca  correspondiente,  ú  bien,  se^un  digimoi  t-M. 
hablar  del  la^^r  sencillo  de  madera  y  husillo.  Los  barrotesilaf^ 
se  colocan  asi  que  la  tuerca  ha  pasado  debajo  de  su  altura,  parab 
lo  que  se  les  tiene  destinado,  evitándose  de  este  modo  el  cabecea 
del  husillo  cuando  se  emplea  la  llave: 

La  figura  106  manifiesta  la  construcción  de  un  lago-la^ar  dis- 
puesto con  tablones  i  a  pir^ 
que  quitados  estos  se  qneA.^ 
destapado  completa  ó  püciLl— 
mente.  Este  U^  tiene  algia. — 
na  analogia  con  el  que  se  em- 
plea en  Navarra. 

Las  traviesas  aaa sostie- 
nen los  tablones  b  i  que  se 
ponen  para  pisar  la  uvB,y  qii.e 
si  se  desea  hacer  la  fermenta.- 
cion  tapada,  pueden  colocarse 
en  toda  la  estension  de  la  bo- 
ca del  lago,  cuyaa  dimenüo- 
nes  se  hacen  segrun  conven- 
ga. La  parte  c  está  formada  de  tablas  con  agujeros  que  d^jan  pa- 
sar el  vino  en  toda  su  altura,  y  por  medio  de  cubos  se  saca  cuan- 
do por  cualquier  accidente  se  inutUiza  el  grifo  c. 

El  suelo  de  los  lag-os  está  inclinado  suavemente  hacia  ú  parte 
de  salida. 

Estos  lagos-lagares  se  emplean  bastante  todavía  en  la  provin- 
cia de  Valencia,  y  para  su  construcción  se  utilizan  siempre  uno 
ó  dos  ángulos  del  edificio,  de  suerte  que  dos  ó  tres  de  las  paredes 
del  lago-lagar  3on  la-s  de  dicho  edificio. 

En  realidad  loa  lagos-lag:ares  pertenecen  á  la  sección  de  v»i- 
jerfa  maa  que  á  la  de  lus  lagares,  puesto  que  en  ellos  se  verífii* 
la  fermentación  tumultuosa,  acabada  la  cual  se  traslada  el  vino 


Figiu^lDU. 
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mtdtaDte  á  la  vasijeria  propiamente  dicha  (toneles,  tinajas,  etc.; , 
donde  se  verifica  la  fermentación  complementaría.  Mejor  dis- 
puesto que  el  lago-lagar  que  acabamos  de  describir ,  nos  parece 
el  qoe  representa  la  figura  107.  En  este  la  uva  se  pisa  en  a, 


^^^ftfT'^pPf^ 

r^ 

^^Hlllf  1   1   1   M  ■ 

^ 

^^HHr"  lililí 

í^ 
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^^H^^Mé.1    i    i    i    i  ''JI 
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Hl'    ■ 

1 1 1 
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■***rtura  cuyas  dimensiones  estarán  en  relación  con  la  capacidad 
"^I  lago,  y  en  la  que  se  colocan  las  tablas  ])ara  hacer  la  pisa  de  la 
***^-  Esta  misma  abertura  sin-e  para  que  ¡meda  bajar  un  obrero 
y  *ltnpiar  el  interior  del  lago,  estraer  el  orujo,  etc. 

En  cuanto  á  la  salida  del  caldo,  se  verifica  por  el  tubo  con 
^ve  d  y  cae  en  la  pila  ó  lagareta  c. 

Con  decir  que  los  lagos  liau  de  contener  mosto  que  ha  de  fer- 
^^Utar  en  ellos,  que<ia  indicado  que  su  construcción  ha  de  ser 
^^y  esmerada;  sus  paredes  resistentes,  los  materiales  de  primer 
Tl'^en,  el  piso  bien  enlosado  ó  embaldosado  con  materiales  per- 
y'^^tamente  impermeables,  condición  que  deberán  reunir  tam- 
"Í«n  los  que  constituyen  las  paredes.  El  mástic  que  se  emplee 
t**ua  la  uoion  de  los  ladrillos,  baldosas,  mampuestos,  etc.,  debe 
**r  hidráulico.  Por  lo  demás,  la  limpieza  del  lago-lagar,  tiene 
H'ue  ser  muy  completa  y  ha  de  precederse  &  ella  con  frecuencia. 

Hemos  dicho  al  principio  que  la  pisa  de  la  uva  puede  hacerse 
^Bmbien  por  medio  de  máquinas  llamadas  estrujadoras,  que  en 
Prísctpio  se  reducen  todas  á  un  par  de  cilindros  estriados  que 
tUftchacan  el  fruto,  procurando  que  rompan  la  granilla,  y  basta 
Be  suelen  hacer  algunas  de  modo  que,  no  solo  estrujen  la  baya, 
aíno  qne  sei>aren  el  escobajo. 

La  figura  108  representa  un  bueu  modelo  de  estrujadora,  cons- 
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traída  por  la  casa  Mabille,  y  dicha  fignura  indica  su  disposiciimj 
modo  de  ñmcionar,  que  es  ¿  mano  y  por  un  manubrio  que  tw- 
mite  sn  movimiento  á  los  rodillos  eatrajadores  por  medio  de  Of 
granajes  montados  en  los  ejes  de  los  mismos.  La  carga  de  la  un 
se  hace  por  la  tolva  superior  y  cae  estrujada  -por  la  canal  ó  c^ 
inclinado. 

Prensas. — El  número  de  prensas  que  en  el  dia  ae  conocen  es 
infinito.  Nosotros  no  nos  ocuparemos  de  las  prensas  aeAcillu  ^ 


antiguas,  porque  no  hay  ningim  vinicultor  que  no 

así  es  que  solo  describiremos  los  modelos  mejores  que  en  el  di* 

ae  conocen. 

La  figura  109  representa  un  buen  modelo  de  prensa,  debido^ 
Sr.  Lartand.  La  parte  a  í  es  el  sitio  destinado  para  colocv  ^ 
orujo  que  se  echa  por  el  sitio  c  c:  un  hombre  subido  en  lá»  tmI" 
tas  al  volante  d,  primero  por  la  manivela  m  que  mueve  el  {A'' 
ñon  o  que  á  su  vez  hace  dar  vueltas  á  las  ruedas  1 1,  que 
descender  la  plancha  e  que  ajusta  el  receptáculo  ceaby 
el  caldo  que  sale  por  »,  donde  se  recoge,  ó  de  cuyo  punto  se 
al  sitio  apropiado.  Esta  prensa  es  sólida,  ocupa  poco  lugar  7  c 
poco  esfuerzo  desarrolla  gran  potencia,  pues  el  esfuerzo  hecho 
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inte  y  la  combinación  de  las  ruedas  están  dispuestas  al 
ef««to. 

Los  Sres.  Mabille  son  loa  constructores  que  mas  perfeccio- 
nAinimtos  han  introducido  en  las  prensas  para  vino.  Laíi^urallO 
representa  la  prensa  llamada  de  palanca  múltiple,  completamen- 
te Dioiiiada  y  en  disposición  de  empezar  el  trabajo.  Se  construyen 
tiasQidiez  modelos  de  estas  prensas,  con  las  cuales  se  obtiene  pre- 


*^tl  de«de  3tí.00(l  ha.iiii  tiU.iH»)  kilúfrramus.  Las  dimensiones  de  las 
"•Hilas  de  madera,  donde  ae  cartín  el  hollejo  para  prensar,  vanan 
*tede  0^,65  de  diámetro  por  O'", 60  de  altura,  que  es  el  tipo  mas 
•*<]ueiio,  para  una  caríia  de  3  hectolitros,  hasta  '¿^,60  por  l^jOO, 
W^ite  es  el  tipo  mayor,  para  80  hectolitros.  Kl  diámetro  del  tomillo 
l<i  htuilto  de  hierro  es  de  0"',Ü5  en  el  primer  caso,  y  0^,15  en  el 
1  Cegiindo. 

La  tuerca  del  tomillo  es  la  que  ejerce  la  presión  sobre  la  cai^ 
f  de  la  prensa.  La  palanca  trasmite  á  los  gatillos  ó  bielas  articula- 
I  dsfl  un  movimiento  alternativo,  que  obra  de  una  manera  continua 
[  Bobre  la  gran  rueda  de  agTijeros  que  asta  fija  á  la  tuerca,  forman- 
rdo  una  sola  jiieza.  l'n  simple  movimiento  de  va-y-ven,  comuni- 
I  cado  á  la  ]>alanca,  bastn  para  poner  en  marcha  las  bielas,  y  por 
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consiguiente,  la  rueda  ile  a^jeros  ó  plato  donde  aqudlasigv- 
ran.  La  ^rran  palanca  tiene  una  long:itud  de  2  metros,  y  es  pnolii 
de  articulaciun  de  las  bielas,  que  est&n  á  0°',0o  solamente  del  eje 
de  la  i»ilanca;  de  manera  que  la  longitud  de  O" ,05  de  la  peqook 
palanca,  está  contenida,  cuarenta  veces  en  la  graii  palanca. 


Bastan  estos  datos  y  la  simple  inspección  del  aparato,  ptf* 
formarse  idea  de  la  potencia  estraordinaria  que  ha  de  obtenHíC 
con  una  palanca  en  estas  condiciünes,  y  que  vamos  á  calcularlo- 
mando  por  tipo  una  prensa  de  las  dimensiones  ordinarias,  miue- 
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Jada  por  dos  hombres.  El  diámetro  del  tomillo  es  de  0,09™ ;  el  de 
la  rueda  0,52",  y  la  palanca  tiene  2  metros  de  longitud.  —  Multi- 
plicando primero  la  longitud  de  la  palanca  por  la  circunferencia 
de  la  rueda;  luego  la  longitud  de  su  pequeña  palanca  por  el  paso 
del  tomillo,  que  es  0,022,  y  dividiendo  uno  por  el  otro  los  dos  pro- 
ductos, el  cociente  nos  dará  la  relación  de  la  potencia  al  esfuer- 
zo />  abstracción  hecha  de  los  rozamientos. 


Tendremos,  pues,  ^¿^¿  =  2,970  i». 


Y  haciendo  P=3,000,  el  resultado  obtenido  por  dos  hombres 
que  hagan  un  esfuerzo  de  40  kilogramos,  será  40x3,000=120,000. 

Y  si  se  tiene  en  cuenta  que  este  resultado  se  obtiene  sin  nece- 
sidad de  complicar  ni  quitar  solidez  al  mecanismo  de  la  prensa, 
qtie  marclia  á  una  velocidad  casi  doble  de  las  prensas  ordinarias, 
compréndese  la  importancia  de  este  aparato,  para  cuyo  manejo 
solo  se  necesitan  uno  ó  dos  hombres,  según  sea  el  modelo,  bas- 
tando un  espacio  de  0,80°^  para  el  movimiento  da  la  palanca. 

Los  mismos  Sres.  Mabille  construyen  una  prensa  de  tomillo 
4e  engranaje  perfeccionado,  que  representa  la  figura  111,  provista 
4e  un  dinamómetro  de  desembrague  instantáneo ,  para  evitar  los 
*<5cidentes  que  pueden  y  suelen  ocurrir  en  las  prensas  de  engra- 
'^í^je.  El  mecanismo  de  esta  prensa ,  que  no  describimos  porque 
*^  ve  claramente  en  la  figura,  puede  aplicarse  á  las  antiguas 
P^^ensRS  de  todas  clases. 

La  figura  112  representa  un  modelo  de  prensa  de  palanca  múl- 
tiple, de  los  mismos  constructores,  solo  que  en  ella  se  ha  supri- 
^*^o  la  jaula,  es  cuadrada  la  carga  y  el  pié  ó  soporte  de  la  prensa. 

Por  punto  general,  los  constructores  de  las  diferentes  prensas 
pOnocidas  hasta  hoy,  mas  que  al  procedimiento  de  estraccion  del 
Jtlgo,  han  atendido  al  mojoramicnto  de  los  medios  de  acción.  To- 
^€8  los  aparatos  de  estos  sistemas,  aunque  suficientemente  resis- 
tentes para  ejercer  presiones  considerables  sobre  tortas  de  hollejo 
l^astante  voluminosas,  son  impotentes  á  pesar  de  la  lentitud  indis- 
l^ensable  de  la  operación  para  estraer  de  una  manera  completa  el 
liquido  aprisionado  entre  la  masa,  el  cual  se  ve  obligado  para  sa- 
lir á  atravesar  una  capa  espesa  é  igualmente  comprimida. 

Se  han  hecho  ensayos  jmra  adoptar  un  sistema  de  drenaje; 
pero  estos  han  dado  generalmente  resultados  poco  satisfactorios, 
porque  necesitarían  aparatos  costosos  y  de  difícil  instalación. 

El  í>r.  Tarbouriech  cree  haber  resuelto  el  problema  invirtién- 
dole;  esto  es,  operando  sobre  una  pequeña  cantidad  de  hollejo  y 
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reemplazando  la  antigua  prensa  de  apcion  intermitente  por  i 
prensa  con  rosca  de  Arquimedss  ds  acción  continua,  la  cual 
compone: 

1."  De  un  cono  de  palastro  colocado  lioriz<mtalmente  y  fr 
biUado  de  a^jeros  en  toda  su  superficie  paia  dar  salida  td  ji 
de  las  materias  que  se  sujetan  á  la  compresión. 


FÚnira  til. 

2."  De  una  rosca  de  Arquimedes,  cónica,  que  se  ajustaal  c 
mencionado.  El  estremo  de  esta  rosca  descansa  sobre  una  pli 
forma  de  fundición  que  sirve  al  mismo  tiempo  de  soporte  á 
ejes  de  la  trasmisión  del  movimiento  que  debe  actuar  sobn 
rosca.  Un  tejo  de  acero,  sobre  el  cual  descansa  la  rosca,  con 
frotamiento  insignificante,  recibe  el  empuje  de  aquella.  La  es 
mldad  opuesta  está  sostenida  por  una  pieza  de  fundición. 

Una  rueda  vertical  ajustada  al  eje  de  la  rosca  recibe  el  mi 
miento  de  un  piúon;  y  sobre  el  eje  de  este,  bay  otia  rueda  ti 
bien  vertical  que  engrana  é  su  vez  con  otro  piñón,  y  tú  cye 
este  último  se  encuentra  adaptada  ú  bien  un  manubrio  si  el  a 
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rato  hH  de  moverse  k  brazo,  ó  una  polea  si  se  emplea  uu  malaca- 

>  motor  cualquiera. 

ft  que  el  coiio  de  fundición  esté  sólidamente  sujeto  á  la 

ma,  se  fijan  dos  fuertes  tirantes  de  hierro  por  una  estre- 

d  &  la  plataforma,  y  por  la  otra,  que  forma  gnncho,  al  es- 

I  tremo  del  cono;  con  lo  cual  se  evita  todo  movimiento  de  re- 

I  íroceso  de  diclio  cono,  como  también  que  gire  solicitado  por  la 

■  sccíoii  de  la  rosca.  Dos  fuertes  abrazaderas  le  sujetan  además 

•obre  dos  soportes  que  descaiisan  sobre  mampostería. 


L"na  artesa  colocada  debajo  del  aparato  recibe  el  liquido  pro- 
■Calcnte  de  la  presión,  y  una  situada  íi  la  cabeza  del  mismo  reci- 
Tlie  el  buUcjo  que  se  ha  de  prensar,  el  ciial  cae  sobre  las  primeras 
ipiras  de  la  rosca. 

Veamos  lo  que  sucede  eutouces.  Las  materias  son  arrastradas 
'por  [a  acción  giratoria  de  la  rosca  á  la  estremidad  del  tronco  de 
Cono,  pasando  por  todos  los  puntos  de  superficie  interior  y  reci- 
biendo las  presiones  sucesivas  y  g'radnales  producidas  por  la  dis- 
Biinucion  progresiva  del  volumen  ocupado  por  la  materia,  á  me- 
Idida  que  ee  conducen  al  estremo  del  cono,  permitiendo  que  el  II- 
(tiido  que  resulta  de  esta  presión  salga  por  loe  orifícioa  de  la  en- 
vuelta. 

Eljufío  que  debe  estraerse,  debiendo  recorrer  muy  poco  ca- 
mino para  salir  del  aparato,  permite  que  la  desecación  se  haga 
muy  aprisa  y  mucho  mejor  que  por  el  sistema  ordinario. 
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La  acción  continua  de  este  aparato  permite  hacer  un  trabado 
mucho  maa  considerable  que  con  las  prensas  intermitentes,  x><k^ 
que  las  materias  que  se  prensan  se  tratan  en  condiciones  la^jo- 
rea;  se  concibe  que  las  dimensiones  del  tronco  de  cono  y  d.^  ]t 
rosca,  dependan  de  la  cantidad  de  materias  que  han  de  prens^sBe 
eu  un  tiempo  dado  y  de  la  naturaleza  de  aquellas. 

VASIJERÍA. 


Cu^s  de  mamposteria. — Los  vinicultores  que  preparan  grm-J^' 
des  cantidades  de  vino  tinto  común,  pueden  emplear,  acaso  e  ■^'''' 
ventaja  algunas  veces,  cubas  de  mampostería,  que  se  Uamau  **** 
cemento  generalmente,  porque  esta  es  la  sustancia  que  sirve  pa  ^^-^ 
la  unión  de  los  materiales.  Los  lagos  que  describimos  antes,  pu       ^ 


IlRiirallS. 

den  servir  para  este  uso,  aunque  no  en  tan  buenas  condiciones 
como  los  que  se  construyen  especialmente.  Kn  algunos  puntos 
del  Ijingiiedoc  ¡Francia)  hasta  suelen  emplearse  para  la  conser- 
vación de  loa  vinos.  Para  este  caso  nosotros  aconsejamos  que  se 
revistAU  las  cubas  de  que  se  trata  de  ladrillos  ó  baldosas  de  vi- 
drio, ó  de  cualquier  mástic  perfectamente  inatacable  por  el  vino. 
La  figura  1 13  es  un  modelo  de  cuba  aconsejado  por  el  Sr.  Mau- 
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mené.  La  construcción  de  la  misma  se  manifiesta  por  las  pare- 
des M  M  M,  cuya  abertura  S  es  redonda  y  de  ,bordes  inclinados; 
ftol)Te  los  bordes  asta  colocado  un  anillo  de  caoutchouc  c  c,  del 
gnieso  de  un  centímetro,  que  tiene  por  objeto  sostener  la  chape- 
leta de  palastro  ¿i  a  A',  que  tiene  dos  anillos  de  hierro  indicados 
I>oT  a  a.  Para  cerrar  la  cuba  ó  lago,  seria  bastante  la  chapeleta, 
pero  para  mayor  seguridad  tiene  el  tornillo  V  sujeto  por  medio 
de  la  abrazadera  de  hierro  fundido  F,  sujeta  á  la  piedra  por  dos 
grapas  de  hierro.  P  H  es  la  puerta,  que  es  doble;  la  parte  P  es  de 
ttiadera,  la  H  de  hierro  fundido,  que  se  sujetan  ])ür  la  parte  es- 
terior  con  el  tornillo  V  que  alcanza  á  P  y  sujeta  la  parte  inte- 
'^or  y  estertor  contra  el  muro;  z  es  una  canal  de  piedra  para 
<**r  poso  al  orujo,  etc.  K  I  representa  la  llave  para  dar  salida  al 
<^ldo;  en  I  tiene  una  alcachofa  que  impide  se  obstruya  la  salida 
^^  las  brisas  ú  orujo.  El  conducto  ¿  tiene  por  objeto  dar  salida 
^l  gttó  ácido  carbónico  cuya  manga  puede  colocarse  en  un  red- 
Puente  de  agua;  en  x  puede  ponerse  otra  manara  por  donde  se 
*^<^  el  vino  de  la  parte  superior.  T  es  un  termómetro  que  está 
^^  ln  parte  interior  defendido  con  una  chapa  agujereada;  ff  es 
^*^«.  portadera  de  que  se  hace  uso  para  estraer  el  caldo  del  la- 
^^^  etc. 

Gudas,  pipas,  toneles  y  otras  vasijas  de  madera.— hd,  forma  y 

^pceicion  de  las  cubas  de  madera,  especialmente  las  destinadas 

^  ^»^  fermentación,  varia  bastante;  la  de  las  botas,  pipas,  tone- 

^^>  etc.,  es  siempre  la  misma  y  bien  conocida  para  qiie  nonece- 

^^^tnos  decir  nada  sobre  ellas  en  particular. 

La  primera  cuestión  que  debemos  examinar  es  la  referente  á 
^  clase  de  madera  que  suele  emplearse  en  los  vasos  vinarios. 

La  madera  empleada  en  las  vasijas,  suele  ser  el  roble,  enci- 
^^,  castaño  y  cerezo,  aunque  esta  última  lo  es  en  mucha  menor 
^^cala;  pero  todas  estas  maderas  contienen,  según  las  localidades 
^€  donde  proceden,  la  situación  y  e<lad  de  los  árboles,  una  canti- 
^iad  mayor  ó  menor  de  cierta  sustancia  estracto-resiiiosa,  que  co- 
munica al  vino  un  sabor  particular  que  se  denomina  gusto  de 
barril.  Kste  defecto  puede  corregirse  en  i)arte  empleando  madera 
muy  seca  y  esponiendo  un  poco  mas  tiempo  las  partes  interiores 
de  las  duelas  al  calor,  con  el  objeto  de  hacerlas  sufrir  un  i)riiici- 
pío  de  carbonización. 

Para  la  preparación  de  las  vasijas  de  madera,  al  acercarse  la 
vendimia,  se  las  lava  varias  veces  con  agua  caliente  y  agua  de 
sal,  si  son  nuevas.  Cuando  ya  están  usadas  de  otros  años,  se  las 
quita  el  fondo  y  se  las  separa  el  tártaro  depositado  sobre  las  pa- 

INDUSTBIA8  AOBÍCOLA8.  TOMO  I.  27 


418  INDUSTRIAS  ACHlfCOLAS. 

redes;  en  ambos  casos,  la  primera  condición  que  debe  satisfacer- 
se es  la  referente  á  una  gfran  limpieza.  Si  las  vasijas  han  contraí- 
do mal  sabor,  lo  mejor  es  carbonizarlas. 

El  mejor  procedimiento,  tanto  en  el  caso  de  ser  las  vasija£ 
nuevas  como  cuando  son  usadas, — solo  que  en  el  seg^undo  case 
debe  quitárselas  ante  todo  el  tártaro— es  el  lavarlas  con  agfua  firia 
primero,  después  con  a^ua  caliente,  con  el  objeto  de  hinchar  la 
madera  y  cerrar  sus  intersticios;  se  escurren  bien  en  se^ida  poi 
la  bonda,  y  se  las  da  un  baño  interior  con  ácido  sulfúrico  di- 
luido en  quince  veces  su  peso  de  agfua,  haciendo  rodar  la  vasija 
para  que  el  baño  sea  g-eneral;  el  líquido  ácido  de  una  vasija  sirve 
para  otra,  sin  mas  que  añadirle  una  pequeña  cantidad  de  ñguA 
acidulada  cada  vez.  Después  de  este  tratamiento  se  lavan  con 
agfua  caliente  primero  y  fría  en  segfuida,  para  quitar  todo  indicio 
de  ácido. 

En  una  revista  francesa,  consagrada  á  la  defensa  de  los  inte- 
reses vinícolas  de  su  país,  encontramos  muy  recomendado  el  si- 
gxiiente  procedimiento  de  preparación  de  las  vasijas  que  han  de 
contener  el  vino,  para  que  estas  adquieran  el  grado  necesario  de 
impermeabilidad. 

Para  ello  se  hace  comunmente  uso  de  la  gelatina  y  del  tani- 
no,  debiendo  ser  la  cola  que  se  usa  para  dicha  operación  de  muy 
buena  calidad  y  sin  ninguna  clase  de  mal  olor,  la  que  debe  de- 
jarse duninte  doce  horas  en  agua  fria  para  que  adquiera  mayor 
volumen.  Transcurrido  este  tiempo  se  la  pone  á  desleír  en  el  baño- 
maria  en  la  proj)ürcion  de  un  kilogramo  por  seis  litros  de  agua. 
Cuando  la  gelatina  ha  quedado  bien  deshecha  se  hace  adquirir  á 
esta  solución  la  consistencia  de  un  jarabe  claro,  como  por  ejem- 
plo, la  de  la  cola  que  usan  los  pintores,  para  lo  cual  se  añacUrá  á 
dicha  solución  el  agua  caliente  que  sea  necesaria,  y  una  vez 
este  resultado  obtenido,  se  aplicará  con  una  brocha  en  las  pare- 
des del  envase  de  madera  que  se  quiere  hacer  impermeable,  cuan- 
do este  tenga  abierto  uno  de  sus  fondos;  pero  si  los  dos  estuvie- 
sen adheridos,  entonces  se  verterá  por  el  agujero  la  solución  ge- 
latinosa, valiéndose  para  ello  de  un  embudo;  hecho  lo  cual,  se 
agitará  el  envase  en  todos  sentidos,  haciéndole  dar  vueltas,  ¿  fin 
de  que  dicha  solución  se  estienda  por  todos  los  puntos  de  las  ca- 
ras inferiores  y  quede  adherida  á  ellas  como  un  barniz.  Cuando 
^  se  considere  esta  operación  terminada,  se  colocará  el  envase  con 
el  agujero  vuelto  hacia  abajo,  con  el  objeto  de  que  por  él  se  es- 
curra la  gelatina  (\ne  aun  queda  sin  adherir,  debiéndose  advertir 
que  para  un  envase  de  cabida  de  10  á  15  hectolitros  y  que  tenga 
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ambos  fondos  adheridos,  se  necesita  un  kilogramo  de  gelatina 
por  cada  diez  litros  de  a^ua. 

Si  se  quiere  que  el  envase  tenga  todavía  mayor  impermeabi- 
lidad, y  evitar  con  mejor  éxito  la  ñltracioii  del  liquido  que  haya 
de  contener,  se  podr¿  hacer  uso  del  tanino,  sustancia  que  se  ob- 
tiene tunando  200  gramce  de  agallas,  que  después  de  bien  trítu- 
«duse  pondrán  en  infusión  en  diez  litros  de  agua  caliente, 
empleando  dicha  infusión,  una  vez  que  ae  haya  enfriado,  del  pro- 
pio modo  que  se  ha  esplicado  mas  arriba  con  respecto  á  la  ge- 
latina. 

Loa  vaaos  vinarios,  cualquiera  que  sea  el  material  que  se  em- 
plee en  su  construcción,  deben  cumplir  la  condición  práctica  de 
^ue  la  masa  de  mosto  que  fermenta  tenga  para  la  evaporación  un 
'ÜAnietro  casi  igual  á  su  altura. 

Las  figuras  114  y  115,  representan  una  cuba  tapada  construi- 
•^  por  el  Sr.  Valcourt,  que  es  una  de  las  mejor  dispuestas  para 
«bricar  el  vino. 

Examinando  las  figuras,  que  representan  respectivamente  la 


r^^Cion  vertical  y  la  tapa  de  la  cuba,  se  ve  que  sobre  la  altura  de 

^^  Parte  K,  que  representa  la  parte  superior  del  mosto  y  casca  ó 

^***fcdre  dispuesta  para  la  fermentación,  se  colocan  las  tablas  A  que 

*VÍetan  los  barrotes  ee:  al  dilatarse  el  caldo  pasa  entre  las  tablas 

^   tonna  la  capa  D,  la  cual  está  cubierta  á  su  vez  por  otras  tablas 

*  *  «,  que  sujetan  los  barrotes  o  o  o,  sostenidos  por  un  aro  interior 

^io  con  tomillos,  según  F  F. 

Con  el  fin  de  conocer  la  marcha  que  sigue  la  fermentación,  la 
i        «Itura  del  liquido  y  su  temperatura,  se  tiene:  el  flotador  de  made- 
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ra  liffera  H  L,  que  sube  ó  baja,  con  la  capa  líquida  B,  D  la  tettt.^^^ 
ratura  se  observa  introduciendo  el  termómetro,  s^fun  M  L. 

LafigrurallS  representa,  como  hemos  dicho,  la  tapa  d& 
cuba,  descubierta  en  parte  en  A  para  que  se  vea  mas  claramei:».- 


Figam  115. 

SU  disposición;  como  ella  indica  L  é  1,  indican  los  agujeros  por 
donde  pasan  los  vástag-ai  del  termómetro  y  el  flotador,  é.  través 
áf:  la  tapa  K. 

En  vez  de  presentar  el  mayor  diAmetro  la  parte  superior  de  la 
cuba,  sucede  A  veces  que  se  construyen  algrunas  en  que  sucede  !o 
contrario,  es  decir,  que  dicha  parte  superior  presenta  un  diáme- 
tro menor  que  la  base  de  la  cuba.  Esto  ea  lo  que  se  ve  en  la  fi^- 
ra  116,  que,  lo  mismo  que  la  cuba  Valcuurt,  es  un  buen  sistema 
de  cuba  para  la  fermentación  tapada,  de  que  nos  hemos  de  ocupar 
en  el  capitulo  siguiente. 

Esta  cuba  está  formada  de  duelas  A,  reforzadas  con  los  aros  U, 
y  está  incrustada  sol)re  el  banco  N.  En  la  tapa  B  se  encuentra  un 
agujero  C,  que  se  cierra  por  medio  de  una  válvula  de  madeía* 
sobre  la  (jue  gravita  la  palanca  F,  giratoria  en  E,  y  un  contrapeso 
G,  que  se  graduará  á  voluntad.  La  tapa  se  apoya  en  D  D.  El  líqui- 
do ó  mosto  no  debe  cargarse  mas  que  hasta  el  nivel  marcado  por 
S,  y  el  ácido  carbónico  producido  por  la  fermentación,  ente»  ea 
el  tubo  de  hoja  de  lata  ó  cobre  estañado  X  X,  lleno  de  agujeros, 
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paaa  por  el  H  y  borbota  en  el  ag^a  del  recipiente  I,  por  cuyo  me- 
dio puede  saberse  la  marcha  de  la  operación;  si  la  producción  del 
Acido  carbónico  fiíera  tan  grande  que  no  encontrara  fácil  salida 
por  este  tubo,  levantaría  la  válvula  de  la  tapa  yse  escaparía,  hasta 
que  quedara  otra  vez  restablecido  el  equilibrio.  El  liquido  fermen- 
fiado  se  desear^  i)or  K.  Por  el  agujero  I',  se  orea  la  vasija  una 
^ez  estraido  el  vino.  Las  cascas  se  sacan  por  la  abertura  superior, 
/evaatando  la  válvula. 


?ío  siempre  se  ni)oyan  las  cubas  sobre  sus  fondos  6  bases,  siao 

t^*^,  en  general  y  especialmente  en  España,  se  dejan  en  sentido 

^^^fizotttai  ó  tumbadas.  L'na  de  estas  disposiciones  está  represen- 

^^Í«  por  la  fi^rura  117,  que  es  una  cuba  de  forma  ordinaria  de 

¡?5*netro  II,  mayor  que  su  loug-itud,  apoyada  por  la  parte  p  p. 

^***ci»8  &  la  disposición  especial  de  esta  cuba,  resulta  que  una 

^**ii  masa  de  mosto  solo  presenta  una  pequeña  superficie  de  con- 

^•<ito  al  aire,  y  aun  esta  estará  á  cubierto  de  este  merced  á  la  capa 

^*  gasácido  carbónico  que  se  formará  sobre  el  líquido  H,  que  pasa 

*  través  de  la  tabla  A,  impidiendo  que  se  deacomi)ong«  el  sombre. 

**>  que  sobrenada.  Para  examinar  mejor  el  interior  de  la  vasija  se 

^onaidera  desfundada  la  parte  a  I «".  La  tapa  de  esta  cuba  se  in- 

*«ics  por  o  o  ce,  cuya  abertura  ó  banda  es  rectangular  y  capaz  para 

SUe  pueda  pasar  un  hombre.  Para  estraer  el  liquido  se  abre  el 
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g^rifu  Q,  y  para  la  casca  la  puerta  P.  El  ácido  carbónico  sale  y^ 
los  tubo»  by  dUe lioja  de  lata  ó  cobre  estañado,  proviBtoa de  &^»i- 
jeros,  y  terminados  en  esfera  en  la  parte  inferior.  Kn  el  UiL^x^do 
del  tubo  central  de  madera  R,  lleno  de  ag:ujeros,  descansa  el  fl.c»ts- 
dor  1  que  sube  ó  baja,  ¿  medida  que  lo  verifica  el  mosto  que  CVt- 
menta,  pudiéndose  conocer  de  este  modo  la  marcha  de  la  fernaen- 
tacion  en  el  interior  de  la  cuba.  La  temperatnra  superior  del 
liquido  ae  puede  averipruar  introduciendo  un  termómetro  en  -va 


del  flotador,  y  la  de  la  parte  baja  sacando  un  poco  de  caldo  por  ^-* 
errifo  ().  Vése,  pues,  que  es  mucha  la  utilidad  de  los  flotadores  3»^ 
de  los  termómetros,  por  cuanto  merced á  ellos,  podremos  conoce*" 
perfectamente  y  en  cada  momento  la  marclia  de  la  fermentación, 
del  mosto,  indicando  los  mismos  el  punto  de  partida  y  el  término 
de  la  operación. 

Contra  el  empleo  de  las  vasijas  de  madera,  tanto  para  la  fer- 
mentación del  mosto  como  para  conservar  el  vino  y  someterte  á 
los  diferentes  tratamientos  de  bodegn,  se  dice  que  aquellas  vasi- 
jas presentan  fictas  cuando  es  algfo  considerable  el  calor  este- 
rtor y  el  aire  es  seco,  perdiéndose,  por  lo  tanto,  una  cantidad 
mas  ó  menos  grande  de  caldo;  pero  esto  que  podrá,  en  efecto,  ser 
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a  íocoDveníente  en  los  paiacB  muy  secos,  se  remedia  mantenien- 
0  la  necesaria  humedad  en  las  bodegas  en  las  épocas  de  sequia, 
asaque  es  bien  fácil  de  conseguir. 

IMiendo  de  la  existencia  del  defecto  se  haa  propuesto  vasi- 
8  de  madera,  construidas  con  duelas  rectas,  formando  una  cuba 
i  forma  de  tronco  de  pirámide,  pudiéndose  apretar  dichas  ilue- 
)  i  voluntad  cuando  se  aflojen  algo;  nosotros,  sin  embar^ro,  no 
cotnendaremos  nunca  este  sistema  de  vasijas  por  creerlas  de 
ly  malas  condiciones,  presentando  el  grave  inconveniente  de 
■cerse  las  duelas  con 
an  facilidad.  En  al-  a 

n^s  bodegas  las  pi-  ^■■i 

■  tienen  en  su  parte 
dia  una  abertura  a 
lira  118),  la  cual  se 
&  cun  A.  Esta  aber- 
&  es  de  una  estensiou 
■cíente    para  entrar 

ella  y  poderla  lim- 
r.  La  puerta  *  sirve 
B  sacar  la  madre  y 
a  dar  luz  cuando  sé 
pía. 

yasijas  de  barro.— 
nm  el  Sr.  Hidalgo 
Diada ,  las  tinajas  se 

U  para  la  vinificación  en  casi  toda  la  región  central  de  Ea- 
ka  y  en  algunos  puntas  de  1»  meridional,  empleándose  en 
ulla  para  la  fermentación  y  conservación,  y  en  estos  últimos 
*a  fermentar  solamente. 

Por  punto  general  las  tinajas  tienen  próximamente  la  forma 
doe  conos  tnmcados  unidos  por  súbase;  un  pié  ó  asiento  de 
OB  25  &  30  centímetros  de  diámetro;  su  boca  debe  disponerse  de 
do  que  cierre  lo  mejor  posible,  formando  al  efecto  un  tronco 
CODO  invertido,  y  seria  muy  conveniente  que  la  tapadera  fuera 
abien  de  barro  cocido. 

Por  último,  como  la  materia  de  que  están  construidas  estas 
iyas  es  bastante  porosa,  es  indispensable  tenerlas  bien  empe- 
das  en  su  interior. 

Botellas.— Ia  forma  de  las  botellas  varia  mucho,  y  es  bastan- 
{meral  embotellar  cada  clase  ó  variedad  de  vino  en  botella  de 
■ma  distinta.  Como  regla  general,  ó  por  mejor  decir,  como  con- 


FíRiini  na 
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dicion  indispensable,  debe  procurarse  que  el  vidrio  de  la  botella 
no  contenga  sustancias  capaces  de  ser  disueltas  por  el  vino,  pues 
han  ocurrido  ya  accidentes  graves  por  falta  de  este  requisito. 

Los  vinos  blancos  ó  de  colores  claros  suelen  embotellarse  en 
vasijas  transparentes,  pero  esto  no  sucede  siempre. 


APARATOS  VARIOS. 

Caldera  para  preparar  el  ízrropí.— Una  vez  que  ya  conocemo»^ 
los  aparatos  principales,  vamos  á  describir  los  secundarios,  ó  por^^^j, 
mejor  decir,  los  auxiliares,  puesto  que  alguno  de  ellos,  no  dej^^  ^^ 
de  tener  tanta  importancia  como  otros  de  los  descritos. 

Empecemos  por  la  caldera  de  báscula  para  preparar  el 
cuya  caldera  representamos  en  la  figura  119.  En  esta  figura  AA 
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P^Bfura  119. 


el  cuerpo  de  la  hornilla;  Ci,  el  cenicero;  d  á,  sobre  la  que  se  coló 

el  combustible;  F  F,  conducto  de  humos  que  corren  directamen^^^^^^ 

a  la  chimenea  de  tiro  ó  cuyo  calor  puede  aprovecharse  antes  ^       ^ 

cualquier  operación  que  lo  necesite.  La  caldera  B  de  fundid 

generalmente  va  apoyada  en  e  ^,  y  se  llena  de  agua,  que  sirve 

baño-maría  para  la  caldera  móvil  K  H,  que  es  la  que  recibe 

mosto  á  concentrar.  De  este  modo  se  consigue  el  evitar  que  no 

queme  el  mosto  y  adquiera  malas  cualidades,  aunque  se  co: 

va  todavía  el  defecto  de  que  los  ácidos  de  dicho  mosto  a 

al  metal.  Así  que  el  mosto  ha  adquirido  el  grado  de  concentcr^- 


de 

el 

5e 
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ciOD.deseedo,  se  tira  de  la  cuerda  M,  que  pasa  pur  la  polea  L,  y 
ift  caldera  cargada  de  mosto  basada  en  la  díamela  a  fija  en  el 
borde  de  la  caldera  fija,  vertiéndose  en  N  dicho  mosto  concentra- 
do, una  vez  que  aquella  ha  tomado  una  posición  bastante  in- 
clJDBda. 

Cuando  se  emplea  sota  ó  á  fue^o  directo  la  caldera  K  H,  gira 
alrededor  de  O  y  toma  al  [levantarla  la  posición  H  H  de  puntos; 
pero  el  fuegt>  directo  tiene  el 

io  conveniente    que    acabamos  g 

de  sefialar. 

Zaranda. — La  figura  120  re- 
presenta la  llamada   zaranda, 
cuya  misión  es  quitar  el  esco- 
l**]©  después  de  prensar,  y  po- 
*í©r  aíiadir  la  madre  ó  casca  al 
líosto.  Enalgimos  puntos  sirve 
P^ra  desgraijar  la  uva  después 
^^    pisada.   El  enrejado  es    de 
^''^nbre;  A  es  el  j)Iano  de  la  za- 
*^**l^,  y  B  el  corte  ó  altura  de 
*oa    costados,  que   en   general 
*í^nen  de  20  á  25  centímetros. 
embotelladores  de  vino.— 
^****ndo  los  vinos  se  espiden  al 
*^*^*nercio  en  botellas,  es  nece- 
****io  t«ner  los  aparatos  conve- 
^*^ntes  á  fin  de  verificar  las  ope- 
*^<^iones  con  prontitud  y  lim- 
»**eza;  para  .esto,  ó  destinando  Punirá  ijn 

^^fl  botellas  á  vasijas  de  con- 
servación ,  es  necesario  obrar  del  mismo  modo,  y  de  aqui  la  nece- 
sidad de  conocer  los  medios  de  ejecutarlo. 

Examinando  la  fi(^ra  121,  que  es  el  embotellador  Farrow  y 
Jackson,  se  ve  que  A  representa  un  tonel  en  que  se  encuentra  el 
vino;  por  la  llave  cae  este  al  recipiente  cubierto  que  le  da  paso  á  Ins 
botellas,  según  aparece  por  la  que  hay  presentada  en  un  tubo  que 
gira  y  suspende  la  salida  del  caldo  según  es  necesario :  hay  tam  - 
bien  aparatos  de  esta  clase  ipie  tienen  los  caicos  cada  uno  su 
cierre :  el  manubrio  que  se  ve  en  la  figura  indicada  tiene  por 
objeto  levantar  el  cajón  en  que  cae  el  vino,  ó  bajarlo,  según  se 
desee. 

J!^MWrc4d(íonu. — La  figura  123  representa  un  aparato  para  en- 
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:har  una  botella:  colocada  esta,  seguQ  D,  se  baja  la  parte  B,  y 
1  movimiento  corre  G  y  ajusta  el  corcho  perfectamente. 
Para  que  no  se  pierda  el  vino  en  el  caso  de  romperse  la  bote- 


lla, snel<!  dií>i)onprse  esta  diMitro  de  una  vasija,  <iue  forma  part^i 
del  a^mrato  eiictircliador. 

Iji  fiffura  123  nos  «la  unii  ¡dea  del  a]>arnto  que  sirve  para  encona 
cliar  tres  botella.-^  á  la  vez:  colocadas  en  el  recipiente  B,  segiin  baj- 


una al  efecto,  se  apoya  el  pié  en  U,  y  á  la  vez  se  baja  la  ■ 
caA,  y  tres  ciliiiilrat  fijos  que  sr  ven  arriba,  seintroducen 
H^jeros  en  que  están  Ior  tapoues  ({ue  cierran  las  botellas. 
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Este  encorchador  tiene  la  ventaja  indicada  de  que  si  alguna  bo- 
tella se  rompe,  el  vino  queda  en  el  recipiente  B  en  que  todas  se  colo- 
can. AmlM»  encorcliadores  facilitan  mucho  laa  operaciones  del 
embotellado,  evitando  pérdidas  de 
vino  y  heridas  en  las  manos,  como 
acontece  cuando  sin  ellos  hay  que 
hacer  la  operación  de  embotellar 
vino. 

Cuando  se  tienen  los  vinos  en  la-s 
botellas  mucho  tiempo  y  no  esti'in 
bien  clariflcados,  suelen  dejar  en  las 
paredes  y  fondo  depósitos  que  se  ad- 
hieren; i«ra  quitar  estos  depósitosy 
lavar  ó  limpiar  bien  la  botella,  se 
emplea  el  aparato  representado  en 
Ia  fif^ra  124.  Puestas  una  botella  pi^rTim  ni. 

*'i  A  y  otra  en  B,  ó  unasolaencual- 

Qoierade  \o¡i  dua  estromos,  se  apoya  el  pié  en  el  pedal  C,  que  ha- 
•'^  (Tirar  A  la  polea  en  (|ne  están  los  limpi-idore.s,  que,  con  el 
***?t¡lio  del  agan,  dejan  las  botellas  perfectamente  limpias. 


Canilla  de  tratiego. — Cuando  se  emplea  el  azufre  con  poco  cui- 
'Í*do  para  curar  la  vid  del  oidiuní,  suele  el  mosto,  próximo  k  ser 
^ino,  tener  el  olor  del  azufre;  para  quitarlo  se  ha  inventado,  la  ca- 
**ill8,  que  representa  la  figura  125,  que  dividiendo  en  muchas  par- 
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tes  el  chorro  de  vino,  hace  que  desaparezca  el  olor  y  mejore  d 
caldo. 

Cuando  líis  canillas  ó  grifos  usados  en  g*eneral,  se  desea  habi- 
litarlas para  producir  el  efecto  que  acabamos  de  indicar,  aelo 
adapta  una  alcachofa  en  forma  de  regadera  y  se  consigne  el  objeío. 

Otros  aparatos.— En  toda  bodegu  deben  encontrarse  ad«DÍ8 
sifones,  aparatos  para  cata,  bombas  para  trasiegro,  etc.,  etc. 

III. 

FABRICACIÓN  DEL  VINO  (1). 
PREPARACIÓN  Y  FER3^IENTACI0N  DEL  MOSTO. 

Recolección  de  la  uva.—Ln,  recolección  de  la  uva  debe  hacene 
cuando  ha  Uegudo  el  g'raiio  ó  baya  al  grado  suficiente  de  madum; 
es  decir,  en  el  momento  en  que  por  esta  madurez  han  desaparecido 
las  materias  g-omosas  y  la  dextrina  del  fruto,  que  son  reemplaza- 
das por  el  azúcar  fermentativo.  En  este  mismo  momento  ae  no- 
tará ig'ualmente  la  desaparición  de  los  ácidos  libres,  que  también 
son  transformados,  no  quedando  en  el  fruto  mas  que  la  cantidad 
necesaria  para  que  tenga  su  jugo  el  sabor  especial  y  agradable 
tan  conocido.  Aparte  de  estas  ventajas  que  presenta  el  fruto  ma- 
duro, tenemos  la  no  menos  importante  de  la  desaparición  de  las 
materias  gomosas,  que  con  tanta  facilidad  pueden  darorig«o 
á  productos  lácticos,  cuya  presencia,  entre  otros  inconvenientea 
tiene  el  de  dificultar  la  conservación  del  líquido  fermentado. 

Reconócese  la  madurez  de  los  granos  blancos  en  que  estosnca 
tienen  ya  color  verde  en  el  lado  opuesto  al  sol,  presentando  en 
cambio  un  color  amarillo  pardo  y  transparente;  en  las  bayas  roja» 
ó  azules,  se  conoce  dicha  condición  en  que  parecen  negras;  taa- 
to  aquella  como  esta  especie  empiezan  á  arrugarse  en  el  mo- 
mento (le  la  madurez ;  se  separan  las  granulas  fácilmente  de  la 
carne  y  los  pedúnculos,  que  de  verdes  que  eran  se  vuelven  osea- 
ros, se  ponen  mustios  y  se  desprenden  fácilmente  de  su  punto  de 
inserción;  pero  el  mejor  medio  para  conocer  la  madurez  de  la* 
uvas  es  un  buen  procedimiento  sacarímetro,  que  repetido  con 
frecuencia  nos  dará  á  conocer  el  momento  en  que  no  aumenta  y» 


(1)  Para  estudiar  detalladamente  la  fabricación  esiwcial  de  cada  una  de  lai  prindft* 
lc8  variedades  do  vinos  csimñolcs  y  extranjeros,  puede  consultarse  el  Tratado  dé  taf^' 
eaeion  de  vinon  del  Sr.  Hidalgo  Tablada  (Librería  de  Cuesta). 
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mas  la  cantidad  de  azúcar  de  la  baya,  ó  sea  el  estado  mas  conve- 
niente i>ara  la  vendimia. 

Es  evidente,  por  lo  demás,  (jue  en  algunos  casos  y  en  aquellas 
localidades  donde  la  uva  madure  difícilmente,  es  preciso  recolec- 
tarla antes  de  la  completa  madurez ,  que  en  vano  se  esperará; 
pero  aun  en  este  caso  particular,  se  verifiairá  la  recolección  en 
el  momento  en  que  se  vea  que  no  aumenta  la  cantidad  de  azú- 
car. Otras  veces  también  importa  recolectar  el  fruto  antes  de  la 
completa  madurez,  cuando  se  desea  obtener  un  caldo  mas  rico 
en  bauquet  6  aroma,  que  en  alcohol.  En  alg'unos  países,  y  con  el 
objeto  de  que  se  evapore  gran  parte  del  agua  del  racimo  para 
obtener  vinos  licorosos,  se  sigue  el  antiguo  procedimiento  de  de- 
jar que  se  seque  aquel  en  la  cepa.  Por  último,  algunos  enólogos 
aconsejan  que  se  haga  la  vendimia  en  dos,  tres  ó  las  veces  nece- 
sarias, no  recolectando  en  cada  una  de  estas  veces  sino  las  uvas 
en  estado  de  perfecta  madurez :  este  procedimiento,  aunque  muy 
caro,  puede  ser  conveniente  cuando  solo  se  atienda  á  la  buena 
calidad  del  producto;  con  igual  objeto  recomendamas  también  la 
elección  de  las  uvas,  es  decir,  la  separación  de  hus  perfectamente 
^■^nas  de  aquellas  otras  que  puedan  estar  dañadas,  poco  maduras, 
P'asadas,  etc. 

Despalillado  ó  desffrane.— Los  racimos  se  someten  por  punto 
K^neral  al  despalillado,  ó  separación  de  los  granos  de  las  raspas, 
operación  i\\ie  ya  sabemos  cómo  se  verifica.  En  nuestra  opinión 
^bieran  separarse  siempre  las  raspas,  por  la  sencilla  razón  de 
H^e  estas  no  dan  rendimiento  alguno,  al  jmso  que  absorben  siem- 
pre mayor  ó  menor  cantidad  de  los  principios  del  mosto;  i>or 
^^*yo  motivo  aconsejamos  tan  solo  que  la  fermentación  del  mosto 
*^  haga  en  presencia  de  las  películas  ú  hollejo  del  fruto,  que  su- 
ministrarán la  materia  colonmte  (nos  referimos  á  la  fabricación 
^e  los  vinos  tintos  y  las  granilhis,  que  darán  el  principio  con- 
servador, ó  sea  el  taniíio.  Esta  regla  nos  parece  de  aplicación  ge- 
neral, hasta  para  los  vinos  blancos,  cuando  la  uva  lo  sea  tam- 
bién; y  si  estos  últimos  deben  hacerse  con  uvas  tintas,  será  úni- 
f^mente  cuando  no  se  le  mezclara  al  mosto  el  holle»jo,  para  evi- 
tar la  coloración  del  caldo  resultante.  Un  solo  caso  hay  á  nues- 
tro modo  de  ver  en  que  se  puede  prescindir  del  despalillado ,  y  es 
aquel  especial  en  que  la  uva,  sobre  poseen  una  gran  riqueza  sa- 
carina, presenta  tan  solo  pequeñísima  cantidad,  ó  ausencia,  de 
ácidos,  .sales  acidas  y  tanino  en  los  granos. 

El  Sr.  Wagner,  recomienda  también  la  separación  de  las  ras- 
pas, aun  i>ara  los  vhios  tintos,  antes  de  la  pisa,  con  el  objeto,  dice, 
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de  que  dichos  vinos  presenten  mayor  suavidad  y  puedan  bebe» 
mas  pronto.  Solamente,  añade,  en  algunos  casos  aislados,  ciUDr 
do  las  bayas  contengan  muy  poco  ácido  tánico  y  ima  gran  can- 
tidad de  elementos  mucosos,  se  debe  aconsejar  la  no  sepanckn 
de  las  raspas;  los  vinos  se  clarifican  entonces  mas  fáciUnente  j 
con  mayor  rapidez,  y  se  conservan  también  mejor. 

Pisa  y  'prensado  de  la  uva. — La  pisa  de  la  uva  puede  hacerse, 
como  ya  sabemas,  con  los  pies  ó  por  medio  de  máquinas  espedft- 
les;  tanto  en  un  caso  como  en  otro  débese  poner  el  mayor  Cuid*- 
do  posible  en  que  quede  el  mosto  completamente  en  libertad  j 
en  no  machacar  ó  triturar  la  granula.  También  será  muy  conw- 
niente,  por  no  decir  indispensable,  que  la  pisa  se  haga  con  uni- 
formidad y  en  el  menor  tiempo  posible,  pues  en  otro  caso  la  íe^ 
mentación  se  hace  desigualmente,  lo  que  constituye  un  defecto 
grave.  Cuando  se  quiera  separar  inmediatamente  el  jugo  obteni- 
do, ó  sea  el  mosto,  de  las  raspas  [si  no  se  ha  hecho  el  despaliltar 
do  ó  desgrane),  de  las  películas  ú  hollejo  y  de  las  granillas,  se 
puede  emplear  una  cuba  llena  de  agujeros  en  el  fondo  y  en  los 
costados,  en  la  que  quedarán  todas  las  materias  indicadas,  colan- 
do el  mosto  por  dichos  agujeros.  Esta  cuba  deberá  colocarse  so- 
bre la  de  fermentación. 

Generalmente  se  empieza  por  la  pisa  y  después  se  somete  Ii 
casca  á  la  acción  de  la  prensa.  Kl  mosto  que  primero  corre  de  li 
prensa  pertenece  á  las  uvas  mas  maduras;  la  parte  que  corre  ms 
tarde  bajo  mayor  presión  es  siempre  mas  rica  en  ácido  y  entt- 
niño,  y  procede  de  las  bayas  no  maduras  ó  que  no  se  han  abierto 
hasta  entonces,  ó  también  de  las  raspas  y  de  las  películas.  Coan- 
do se  trabaja  bien  y  se  trata  de  obtener  buenos  productos,  no  de- 
ben mezclarse  los  mostos  procedentes  de  la  pisa  y  de  las  diferen- 
tes presiones,  y  cuando  mas  se  le  mezcla  al  primero  el  de  I» 
primera  presión. 

Según  ya  dijimos  en  otro  lugar,  la  materia  colorante  de  la  uva 
reside  en  la  película,  y  esta  materia  no  se  disuelve  en  el  mosto 
sino  por  medio  de  una  maceracion  bastante  prolongada,  de  cuya 
circunstancia  se  saca  partido,  para  hacer  vino  blanco  con  uvaB 
negras;  al  efecto,  se  prensa  rápidamente  el  fruto  y  se  somete  ^ 
la  fermentación  el  jugo  incoloro,  ó  poco  menos,  que  corre.  El 
producto  de  la  primera  presión  es  muy  poco  colorado;  el  de  la^ 
siguientes  lo  es  cada  vez  mas;  de  este  modo,  se  pueden  obteuff*^ 
vinos  blancos,  pardillos,  ojo  de  perdiz.  Digamos,  sin  embanjfO 
que  por  este  procedimiento  obtendremos  productos  de  finura    ¡T 
sabor  muy  agradables,  pero  difíciles  de  conservar,  porque,  dejí 
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do  aparte  la  condición  de  una  gran  riqueza  alcohólica,  no  existe 
nada  en  el  mosto  que  se  opongu  ó  modere  la  perniciosa  influen- 
cia de  las  materias  albuminóideas;  este  defecto  capital  es  común 
en  la  mayor  parte  de  los  vinos  blancos,  y  el  único  medio  expe- 
dito para  correjirírto  es  introducir  en  el  mosto  una  conveniente 
cantidad  de  tanino. 

Bxdmen  del  mosío.—El  mosto  debe  examinarse  antes  de  so- 
meterlo ¿  la  fermentación,  para  aplicarle  el  debido  correctivo, 
como  ya  veremos  mas  adelante.  Este  examen  se  puede  hacer  se- 
^un  ya  dijimos  en  el  capítulo  primero;  ahora,  sin  embarg-o,  delxí- 
mcs  añadir  dos  palabras  sobre  el  empleo  del  pesn-iuostos  Bauraé, 
que  es  quizás  el  único  aparato  que  se  usa  en  lus  bode-gas  españo- 
para  determinar  la  riqueza  sacarina  de  los  mostos. 
Kn  principio,  cuanto  mas  subidas  sean  las  indicaciones  del 
i-mo6tos,  mayor  será  la  riqueza  sacarina  de  este.  Por  otra 
pttrte,  sabemos  ya  que  los  resultados  obtenidos  por  este  método 
de  observación  distan  mucho  de  ser  exactos,  por  estar  alterada  la 
densidad  del  mosto  con  proporciones  variables  de  materias  colo- 
rantes, salinas,  etc.,  aunque  realmente  pueden  servir  bien  estas 
indicaciones  como  puntos  de  comparación. 

\  pesar  de  su  carácter  de  utilidad  práctica,  los  areómetros  de 
Baumé  son  bastante  imperfectos,  y  basta  para  convencerse  de  ello 
observar  su  modo  de  graduación.  En  este  concepto,  es  muy  su- 
perior al  areómetro  en  cuestión,  el  densímetro.  Para  comparar  los 
RTiidos  del  primero  con  las  indicaciones  del  segundo,  el  Sr.  Ma- 
6^¡en,  de  Montpellier,  ha  introducido  simultáneamente  los  dos 
instrumentos  en  el  agua,  cuya  densidad  hacia  variar  añadiendo 
^ido  sulfúrico.  í a  lectura  de  las  indicaciones  se  verificó  siempre 
^  iguales  condiciones.  Hé  aquí  los  resultados  obtenidos: 

Ondot  í«»Ji«j}*>«w    (}nMlo8  í"'li^5^{o»««   Grados  In'íi<;^jion«»  Grados  I»«li«^ion« 
""^Mioé.    densímetro,    naaiiit*.    dciujímetro.    Hauní^.  densímetro.    Dannit'.    deuMÍmctro. 


0  1,000  5,5  1,039  11  1,083  16,5  1,130 
0,5  1,003  6  1,043  11  1,086  17  1,135 

1  1,006  6.5  l,0n  12  1,090  17,5  1,139 

1.5  1,010  7  1,051  V2  1,095  18  l,l43 

2  1,014  7,5  1,055  13  1,099  l8,5  1,148 

2.6  1,017  8  1,059  U  1,103  19  1,153 

3  1,020  8,5  l,0r)3  14  1,108  19,5  1,158 
8,5  1,024  9  1,067  14  1,112  20  1,102 

4  1,028  9,5  1,071  15  l,llr>  20,5  1,166 
4.5  1,032  10  1,075  15  1,121  21  1,171 

5  1,035  10,5  1,079  16  1,125 

Con  esta  tabla  se  puede  (U^terminar  con  facilidad  la  relación 
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que  existe  entre  el  densímetro  y  el  pesa-mostos;  esta  facUidal, 
unida  á  las  ventajas  que  presenta  el  primero  sobre  este  último, 
deben  decidir  á  los  bodegueros  á  sustituir  aquel  en  vez  del  areó- 
metro. 

Fermentación  tumultuosa.— M  hablar  de  la  fermentación  en 
general  dijimos  en  lo  que  esta  consiste  y  las  condiciones  que le 
requieren  para  que  se  verifique.  Ahora  solo  diremos,  para  com- 
pletar aquellas  generalidades,^  que  la  fermentación  vinosa  es  on 
fermentación  con  depósito,  ó  sea  la  que  llamamos  de  fondo  y  ((oe 
empieza  de  10^  á  15°,  según  la  composición  del  mosto  y  otras  con- 
diciones; verificándose  dicha  reacción  con  tanta  mas  uniformidid 
cuanto  mayor  sea  la  masa  que  fermenta.  La  fermentación  se  ini- 
cia despacio  y  al  cabo  de  pocos  dias  (cuatro  ó  cinco,  generalmen- 
te) se  presenta  en  toda  su  actividad,  observándose  que  el  mosto 
se  enturbia  y  que  se  forman  en  él  espumas,  debidas  sin  duda  al- 
guna al  desprendimiento  del  gas  ácido  carbónico,  y,  como  es  coa- 
siguiente,  el  sabor  sacarino  del  líquido  fermentativo  va  siendo 
sustituido  por  un  olor  marcadamente  alcohólico.  Al  sétimo  dii, 
poco  mas  ó  menos,  y  en  circunstancias  normales,  se  nota  la  dis- 
minución de  la  actividad  de  la  fermentación,  y  pocos  dias  después 
empieza  a  aclararse  el  líquido  fermentado,  desapareciendo  laesr 
puma  ó  sombrero,  por  haber  cesado,  al  menos  sensiblemente,  d 
desprendimiento  de  ácido  carbónico.  Ksta  primera  fermentacioD 
se  llama  fermentación  tumultuosa  ó  prhicipal.  Cuando  fennenti 
el  mosto  solo  para  obtener  vinos  blancos,  la  operación  dura  vm 
tiempo. 

La  fermentación  del  mosto  puede  hacerse  en  vasijas  cenadas 
ó  abiertas  recibiendo  aquella  cada  uno  de  estas  nombres  se^^  el 
sist(mm  adoptado  para  verificarla.  Tanto  el  uno  como  el  otro  de 
estos  dos  sistemas  de  fermentación  tiene  sus  ventajas'  y  sus  incon- 
venientes: la  tapada  ó  cerrada  se  verifica  con  mas  lentidad,  peroen 
cambio  se  impide,  en  gran  parte  al  menos,  la  pénlida  de  alcohol 
arrastrado  por  la  violencia  del  desprendimiento  del  ácido  carbó- 
nico, como  sucede  cuando  se  emplea  el  sistema  de  fermentación 
abierta.  Ksta  última  es  mas  rápida,  mas  peligrosa  indudablemente, 
aunque  no  tanto  como  algunos  sui)onen,  porque  la  sirve  liasti 
cierto  punto  de  tapa  la  masa  del  gas  desprendido  que,  como  se 
sabe,  es  mucho  mas  denso  que  el  aire,  y  preservará  por  lo  tanto 
al  mosto  en  fermentación  del  contacto  de  est^  aire.  En  la  fermen- 
tación tapada,  se  conserva  mejor  la  temperatura  que  en  la  abier- 
ta, i)or  lo  cual  es  mas  uniforme.  A  pes^ir  de  todo,  la  elección  de 
sistema  deberá  hacerse  en  cada  cíiso  particular,  pesando  el  proj 
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el  contra  de  cada  uno  de  ellos,  y,  en  todo  caso,  se  puede  acudir  á 
OH  sistema  misto,  por  ejemplo;  cubriendo  las  vasijas  con  tablas  y 
telas  que  intercepten  el  contacto  del  aire  sin  retener  hermética- 
mente los  fiases,  con  lo  que  se  conseguirá  el  doble  efecto  de  evi- 
tar la  pérdida  de  alcohol  y  conservar  la  temperatura  del  líquido 
fermentativo. 

Cualquiera  que  sea  el  sistema  de  fermentación,  el  calor  es 
mas  intenso  en  el  centro  de  la  masa  fermentativa;  á  igualdad  de 
temperatura,  se  produce  mas  efervescencia,  movimiento  y  calor, 
cnianto  mas  grande  sea  dicha  masa;  estos  fenómenos  son  mas  in- 
tensos en  los  mostos  que  contienen  las  peliculas,  graiñlla  y  ras- 
pas que  en  los  que  están  privados  de  dichas  materias;  la  fermen- 
tación produce  una  temperatura  variable  entre  15*^  y  30^;  el  Cíilor 
será  mayor  cuanto  mejor  sea  el  cierre  de  la  vasija. 

Algunos  aconsejan  que  se  empuje  al  fondo  el  sombrero  ó  es- 
piima,  dos  veces  al  dia,  durante  la  fermentación  tumultuosa, 
o^jando  se  trata  de  los  vinos  tintos,  con  objeto  de  que  la  casca  de- 
mejor  la  materia  colorante  en  el  vino  y  para  que  sea  mas  regu- 
la fermentación;  pero  nosotros  creemos  mas  práctico  que  este 
Procedimiento,  el  que  consiste  en  el  empleo  de  una  rejilla  ó  doble 
twídoque  mantenga  la  casca  dentro  de  la  masa  fermentativa, 
siendo  muy  conveniente  en  este  caso  el  cerrar  por  completo  el 
^cwido  sui)erior,  dejando  en  él,  sin  embargo,  la  correspondiente 
al  gas  por  medio  de  un  tapón  hidráulico. 
En  un  informe  presentado  por  el  señor  marques  de  Múdela  al 
<msejo  superior  de  Agricultura,  Industria  y  Comercio  sobre  si 
fermentación  tumultuosa  de  los  mostos  ha  de  hacerse  tapada  ó 
'^l)¡erta  y  momento  mas  oportimo  para  trasvasar,  se  esplica  dicho 
^^or,  cuya  competencia  en  esta  materia  es  innegable,  en  los  si- 
guientes términos: 

«Ksta  cuestión,  dice,  es  según  mi  opinión  decisiva,  y  asi  lo  he 
tK)dído  experimentar  en  uno,  en  cinco  y  en  diez  años,  lo  mismo 
^  una  que  en  cien,  que  en  mil  vasijas;  durante  la  fermentación 
tumultuosa,  que  dura  siempre  alrededor  de  veinte  dias,  deben  es- 
tar las  vasijas  descubiertas,  pues  así  salen  sin  estorbo  alguno  los 
gases  que  se  desprenden  de  esta  fermentación,  y  especialmente 
d  ácido  carbónico,  y  no  teniendo  presión  de  ningim  género  la 
vasija,  no  corre  el  riesgo  de  estallar,  y  el  mosto  puede  fermentar 
libremente  y  hacerse  vino  con  todas  las  condiciones  de  aroma  y 
gusto  que  naturalmente  contenga. 

»En  apoyo  de  cuanto  va  manifestado,  diré  (jue  además  del 
gran  riesgo  que  corren  las  vasijas  de  estallar  con  la  presión  que 
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ejercen  los  gases  que  se  desarrollan  en  la  fermentación  tumulUj 
tuosa,  esta  misma  presión  hace  que  se  dificulte  mucho  dicha  feí 
mentación,  apagándola,  digámoslo  asi,  y  comunicando  al 
un  sabor  dulce  y  una  especie  de  falta  de  vida,  que  en  determin 
das  clases  de  vinos  secos  los  inutiliza  por  completo,  no  teniendE^ 
mas  aplicación  que  quemarlos;  y  en  los  que  son  dulces  por 
condiciones  de  la  uva,  tampoco  los  mejora,  antes  al  contrarii 
los  deja  muertos  y  sin  las  condiciones  de  nariz  y  paladar  que  fi 
mentando  libremente  poseen. 

» Aplicase  con  ventaja  el  tapar  herméticamente  las  vasijas 
echar  en  ellas  el  mosto,  cuidando  de  poner  una  cantidad 
ó  menor  de  aguardiente  de  alta  graduación  cuando  se  desea  q      ^n 

la  fermentación  se  apa¿»-ue  por  completo,  y  se  consigue  un  vi n( 

excesivamente  dulce,  cuya  aplicación  es  después  en  combínac: 
nes  para  la  exportación.» 

Y  respecto  al  momento  de  hacer  el  trasvase,  añade: 

«Aquí  es  preciso  i\\ie  empecemos  por  distinguir  los  vinos 
tos  de  los  blancos;  los  mastos  tintos,  bien  se  encuentra  en 
jas  ó  en  cubas  de  madera,  tienen  una  cierta  cantidad,  de 
mayor  ó  menor,  según  el  mas  ó  menos  color  que  á  dichos  vixziQs 
quiera  dárseles,  pues  sabido  es  que  en  la  casca  \\  ollejo  de  la  «Jira 
tinta  es  donde  reside  la  mayor  cantidad  colorante;  esta  ca^KS 
tiende  á  i)ermanecer  en  la  sui)orficie  de  la  vasija  y  es  necesajrio 
(los  v(»crs  al  dia  empujarla  al  fondo  con  el  objeto  de  que  no    se 
agrie  con  el  contacto  del  aire  y  para  que  deje  su  color  en  el  li- 
quido. 

»Cünclui(la  la  fermentación  tumultuosa,  el  vino  empieza  í 
aclarar  y  la  casca  á  caer  al  fondo  por  si  sola;  este  es  el  momento 
de  liacer  el  trasiego  ó  trasvase,  cuando  la  casca  ha  bajado  ó  caí- 
do al  fondo,  y  cuando  el  vino  está  claro,  entonces  puede  trase- 
garse sin  riesgo  alguno.  Este  i)eríodo  no  puede  fijarse  cuál  sea  sa 
duración  de  una  manera  positiva,  pues  varía  infinito^  según  hs 
condiciones  de  la  uva,  de  la  vasija,  del  local  en  que  están  los  vi- 
nas, de  la  temperatura;  cu  fin,  de  mil  y  mil  circunstancias,  pues 
se  observa  que  en  un  mi.smo  local,  en  una  misma  clase  de  vasijas 
y  una  misma  clase  de  uva,  en  unas  aclara  y  baja  la  casca  al  mes 
y  medio,  y  en  otras,  sin  poder  darse  una  esplicacion  satisfiícto- 
ria,  tarda  ocho  á  quince  dias  mas  en  bajar  la  casca  y  aclarar  d 
vino.  Hei)ito  que  de  querer  hacer  el  trasiego  ó  trasvase  antes,  se 
corre  un  gran  riesgo  de  que  el  mosto  no  se  ponga  claro  y  se  qn^ 
de  paralizado,  pues  se  le  corta  la  fermentación,  no  llegando  nun- 
ca á  hacerse  un  buen  vino. 
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«Respecto  &  los  vinos  blancos,  que  necesariamente  deben 
criarse  en  pipas  de  madera,  y  dig'o  necesariamente,  pues  solo  en 
algima  localidad  especialisima,  como  es  Montilla,  dan  buen  re- 
sultado las  tinajas  para  cocer  los  mostos  blancos,  y  aun  allí  & 
pesar  de  las  condiciones  de  alcohol  y  azúcar  de  los  mismos,  mu- 
cbos  resultan  vinos  bastos,  que  no  lo  serian  si  se  hubiesen  criado 
en  pipas;  siendo  las  mejores  las  llamadas  botas,  ó  sean  de  cabida 
de  30  á  36  arrobas,  se  dejan  destapadas  por  la  honda  ó  a^jero 
que  tienen  en  la  barriga,  y  por  donde  se  las  llena  de  mosto  sin 
alguna,  cuidando  de  dejarle  un  vacío  de  unas  dos  arrobas  de 
cabida;  de  este  modo  se  verifica  la  fermentación  tumultuosa, 
y  Inego  cria  el  mismo  vino  una  especie  de  tela,  que  á  no  dudar 
compuesta  de  las  materias  que  el  mosto  arroja  al  fermentar- 
I,  que  encontrándose  con  el  espacio  vacío  que  en  las  pipas  se 
deja,  se  condensa  y  queda  en  la  superficie  del  vino,  preservándo- 
le del  aire  y  verificándose  la  fermentación  lenta  bajo  esta  cubier- 
ta natural,  digámoslo  así,  y  desarrollándose  perfectamente  todas 
las  buenas  cualidades  de  aroma  y  paladar  que  el  mosto  conten- 
ga; en  tal  estado,  el  mosto  lle^a  á  ponerse  claro,  pero  para  esto 
necesita  lo  menos  seis  á  siete  meses,  y  aquí  volveremos  á  indicar 
lo  dicho  respecto  á  las  vinos  tíutos,  que  son  tantas  y  tan  variadas 
como  allí  espusimos  las  caasas  que  hacen  aclamr  mas  ó  menos 
pronto  los  mostos  blancos;  cuando  esto  ha  sucedido,  es  llegado  el 
niomento  de  hacer  el  trasiego.» 

La  determinación  del  momento  en  que  debe  hacerse  el  trasva- 
se no  es  cosa  tan  absoluta  como  parece  deducirse  de  los  párrafos 
opiados  del  informe  en  cuestión.  Así,  por  ejemplo,  el  descenso 
^^  sombrero  ó  capa  superior  en  la  vasija  en  que  se  produce  la 
''ennentacion  tumultuosa,  no  debe  tomarse  como  un  signo  se- 
RUro;  lejos  de  esto,  existen  vinos, —  los  de  los  países  fríos,— 
líne  deben  trasvasarse  antes  de  que  dicho  signo  se  presente.  Los 
indicios  acusados  por  el  olor,  sabor,  color,  enfriamiento,  de  la 
densidad  misma,  no  son  bastante  decisivos  para  que  puedan  ser- 
vir de  guia  absohito,  aun  cuando  la  disminución  de  la  densídnd 
Imdiera  marcar,  en  muchos  casos,  el  instante  del  trasvase  en  de- 
terminados vinos.  Las  vinos  que  han  de  destilarse  deben  fermen- 
tar completamente:  los  flojos,  pero  de  perfume  agradable,  exigen 
corta  fermentación;  los  blancos  espumosos  ai)enas  deben  perma- 
necer en  la  cuba;  los  mostos  muy  sacarinas  deben  ser  objeto  de 
fermentación  viva  y  prolongada;  las  poco  sacarinos  deben  fer- 
mentar poco  tiempo,  y  no  permanecerán  en  la  cuba  desde  el  mo- 
mento en  que  el  azúcar  ha  sido  destniido. 
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No  queremos  terminar  este  importantísimo  punto  sin  dar  á 
conocer  las  reglas  que  sobre  el  trasvase  de  los  vinos  ha  dado 
Chaptal,  y  que  revelan  el  buen  sentido  práctico  de  su  autor: 

1.*    El  mosto  debe  estar  en  la  cuba  tanto  menos  tiempo  cuan- 
to menos  sacarino  sea. 

'  2.*    El  mosto  debe  estar  en  la  cuba  tanto  menos  tiempo  cuan^ 
do  se  quieran  obtener  vinos  espumosos;  siendo  preciso  llevarles. 
&  los  toneles  después  de  la  pisa... 

3.*    El  mosto  debe  estar  en  la  cuba  tanto  menos  tiempo  cuan-, 
to  menos  colorados  se  quiera  que  sean  los  vinos;  lo  que  es  Bohrmfrm'^ 
todo  aplicable  á  los  vinos  blancos. 

4.^    El  mosto  debe  estar  en  la  cuba  tanto  menos  tiempo  coan^^rKn- 
to  mas  elevada  sea  la  temperatura  y  la  masa  mas  conaidentbjg^  m^^ 

5.*    El  mosto  debe  estar  en  la  cuba  tanto  menos  tiempo 
to  mas  perfumado  se  quiera  obtener  el  vino. 

6.*    La  fermentación  será  tanto  mas  largti,  cuanto  mas 
riño  y  denso  sea  el  mosto. 

7.*^    Será  también  tanto  mas  larg'a,  cuando  se  quieran  obten^^flcner 
vinos  para  destilar. 

8.*    Será  de  igual  modo,  tanto  mas  larga,  cuanto  mas  bti^  gnn jii 
haya  sido  la  temperatura  en  el  momento  de  vendimiar. 

9.^    Será  también  tanto  mas  larga,  cuanto  mas  colorado  e         se 
quiera  obtener  el  vino. 

lü.*  Será,  por  último,  mas  larga,  en  las  pequeñas  cubas  qw  gjne 
en  las  grandes. 

De  lo  expuesto  resulta,  que  se  puede  no  fermentar  del  todo^  ^,  6 
que  la  duración  de  la  operación,  que  se  puede  llamar  encuba»  ^ndo 
del  mosto,  puede  variar  desde  veinticuatro  horas,  á  doce,  quiíL^'iaice 
y  aun  mas  dias. 

No  se  pierda  nunca  de  vista,  que  un  encubado  demasía  ■  ^niio 
largo  del  mosto,  es  sumamente  expuesto  á  pérdidas  que  pued^^E^en 
ser  de  gran  consideración. 

TRABAJO  DEL  VINO. 

Desencubado  ó  irasvase.—E\  trasvase  ó  desencubado  se  efeclíE=^ 
en  las  bodegas  bien  dirigidas,  por  medio  de  sifones  ó  de  Ux^^'es 
colocadas  en  la  parte  inferior  de  la  cuba,  y  en  cuyo  orificio  ii 
rior  se  pone  antes  del  encubado  una  rejilla  ó  una  escobilla 
retener  las  granulas  é  impurezas.  El  vino  se  distribuye  &  los  "to- 
neles que  deben  estar  perfectamente  limpios,  como  ya  dijincfOSL 
Estos  toneles  os  muy  con voni ente  qu(»  se  llenen  del  mismo  vivo, 
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tanto  que  aparezca  la  espuma  en  la  honda  ó  agujero  del 
vientre  de  la  vasija. 

Por  lo  demáSy  la  casca  que  queda  en  las  cubas,  se  somete  á  la 
acción  de  las  prensas,  y  el  vino  que  corre  se  puede  ó  no  añadir  al 
que  sale  naturalmente  al  abrir  la  llave  de  dicha  cuba,  seg'un  las 
cualidades  que  se  quieran  en  el  vino  (¿ue  se  vaya  á  obtener.  La 
casca  esprimida  representa  un  residuo  de  la  fabricación  que  ya 
veremos  mas  adelante  para  lo  que  sirve. 

tín  estos  toneles  esperimenta  el  vino  otra  fermentación,  pero 
leuta,  llamada  secundaria  ó  complementaria.  8i  se  esperase  á  que 
efita  fermentación  quedase  completamente  terminada  on  las  cu- 
bas, el  vino  se  perdería  indudablomento,  porque  entonces,  con- 
trariamente á  lo  que  se  verifica  durante  la  fermentación  tumul- 
tuosa, el  vino  no  está  ya  protegido  contra  la  acción  del  aire  por 
una  capa  de  ácido  carbónico.  La  fermentación  complementaria, 
se  verifica  tanto  mejor,  cuantíi  mayor  sea  la  masa  de  vino;  por 
cuyo  motivo  se  preferirán,  en  ig-ualdad  de  circunstancias,  las  va- 
sijas grandes. 

Durante  la  fermentación  complementaria  se  precipita  sobre 
las  paredes  interiores  de  los  toneles  el  tártaro  y  la  levadura;  acjuel 
bajo  la  forma  cristalina  y  esta  bajo  la  forma  de  una  masa  espon- 
josa, designada  con  el  nombre  de  heces  ó  lííus,  de  las  que  se  se- 
para el  vino  por  medio  del  trasiego,  así  que  ha  terminado  la  fer- 
ííientacion  complementaria.  Según  las  condiciones  climatológl- 
^^as  y  el  uso,  se  trasiega  el  vino  en  los  toneles,  donde  debe  con- 
servarse, en  la  forma  que  ya  veremos. 

Como  uno  de  los  objetos,  quizá  el  mas  principal,  de  los  dife- 
^ntes  tratamientos  á  que  hay  que  someter  el  vino  á  partir  del 
fomento  del  desencubado  ó  trasvase,  es  la  depuración  del  mismo, 
^«  muy  conveniente  empezar  on  el  acto  de  la  fermentación  se- 
cundaria á  verificar  dicha  depuración,  y  al  efecto  se  emplea,  du- 
**ante  esta,  ó  por  lo  menos  nosotros  creemos  que  debe  emplearse, 
la  operación  llamada  relleno,  que  vamos  á  describir  estensamente 
}X)r  la  indudable  importancia  (^ue  tiene. 

ite/fo»o.— Mientras  se  está  verificando  la  fermentación  com- 
plementaria, se  observa  en  la  superficie  del  líquido  una  espuma 
)nas  ó  menos  abundante,  que  es  preciso  eliminar.  Al  efecto  se 
tiene  cuidado  de  que  los  toneles  ó  barricas  estén  constantemente 
llenos,  pam  que  dicha  espuma  pueda  salir  por  la  bonda,  que  no 
«e  tape  al  principio  sino  de  un  modo  imperfecto,  con  una  hoja  ó 
plancha,  ó  con  el  mismo  tapón  colocado  simplemente  sobre  dicho 
orificio.  Esta  operación  es  la  que  se  llama  relleno. 
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Los  mejores  autores,  asi  como  la  práctica  de  los  distintos  paf: 
ses,  aconsejan  que  se  rellene  con  mas  ó  menos  frecuencia,  peiK^^sTQ 
estas  diferencias  importan  poco  si  se  tiene  el  debido  cuidado  r:»  ¿e 
que  las  vasijas  se  mantengan  llenas  lo  mas  constantemente  pos^^í^. 
ble.  De  este  modo,  no  tan  solo  se  asegura  la  espulsion  de  lais  et^s^es- 
pumas,  sino  que  también  se  evita  el  que  el  aire  esterior  actúe  s* 
bre  una  gran  superficie  de  vino,  lo  que  seria  tanto  mas 
cuanto  que  el  desprendimiento  del  ácido  carbónico  termina  ó 
minuye  por  lo  menos. 

lAsdiferentes  causas  que  producen  el  vacio  en  los  toneles^^^.  ,  v 
que  actíian  casi  simultáneamente  durante  la  fermentación 


cundaria, — y  aun  cuando  esta  ha  terminado, — y  que  represent:i-i.^ao 
una  pérdida  mas  ó  menos  considerable  de  vino,  son  la  evapoz— ili- 
ción del  liquido,  la  penetración  de  una  parte  mas  ó  menos  con_-si- 
derable  de  este  en  la  madera,  la  pérdida  que  se  ocasiona,  sm^sm- 
que  lentamente,  á  través  de  las  duelas  y  la  contracción  produc:Z.da 
por  el  enfriamiento.  Por  este  motivo,  creemos  muy  práctic(^  5 
no  menos  racional  el  cierre  hermético  de  las  vasijas,  asi  que 
ya  terminado  el  desprendimiento  del  ácido  carbónico,  al 
en  la  generalidad  de  los  casos. 

Fijándose  bien  en  la  misión  ó  efectos  del  relleno  se  ve  cj^'t»^ 
viene  á  ser  esta  importante  oi)eracion  el  primer  paso  encaminai-^^o 
á  la  indispensable  purificación  del  vino,  puesto  que,  al  opone  :h^"^ 
á  las  alteraciones  por  oxidación,  conduce  directa  y  eficazment^B^     ^ 
la  espulsion  mecánica  de  una  parte  de  las  espumas  ó  impure 
producidas  por  la  fermentación.  Por  punto  general,  y  para 
los  vinas,  el  relleno  debe  hacerse  con  el  mismo  vino,  que  se  to 
de  otra  vasija  que  lo  contiene  para  este  efecto,  por  cuyo  m^^rÜo 
se  evita  el  introducir  en  su  seno  otro  líquido  de  diferente  val- 
que  podria  modificar  el  sabor  y  aroma  de  la  masa;  por  el  confc 
rio,  si  se  trata  de  vinos  comunes,  se  puede  rellenar  con  vinos       ¿^ 
presión.  Por  lo  demás,  es  evidente  que,  tanto  en  un  caso  c(^  ^^^ 
en  otro,  nunca  deberá  dejarse  la  vasija  que  contenga  el  líqw.  M^ 
para  rellenar,  abierta  y  sin  llenar,  porque  en  este  caso  se  pocS-^ia 
correr  el  peligro  de  que  este  vino  estuviera  alterado  al  tiempo    ^^ 
emplearlo.  A  esta  caiLsa  puede  atribuirse  el  que  algunos  en<3ío- 
gos  sean  enemigos  del  relleno  y  le  inculpen  de  acedíficar     ^(^ 
vinos. 

.  En  cuanto  á  la  manera  de  rellenar  los  toneles  se  comprenda 
que  puede  hacerse  do  muchos  modos  con  tal  que  no  se  ^Toáazca 
gran  agitación  en  el  líquido  y  penetre  el  añadido  hasta  cercs      -^ 
del  fondo  de  la  vasija  que  se  rellena.  f  ^. 
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Deslio  ó  trasieffo.—LsL  separación  de  las  espumas  producida 
por  el  relleno  que  forman,  por  decirlo  asi,  el  sombrero  de  la  fer- 
oaentacion  secundaria  es,  como  no  puede  menos,  una  depuración 
incompleta,  pues  después  de  aquella  quedan  todavía  en  el  vino 
isna  porción  de  sustancias  disueltas  ó  en  suspensión  y  en  las  pa- 
redes de  la  vasija  donde  se  ha  verificado  diclia  fermentación,  y 
merced  ¿  la  misma,  se  han  depositado,  aunque  con  estremada  len- 
titud otra  porción  de  sustancias  que  ya  conocemos,  cuyadensi  lad 
C8  casi  igUBl  á  la  del  vino,  resultando  de  aquí  que  el  menor  mo- 
vimiento del  liquido  las  hace  subir  y  se  enturbia  este. 

Para  evitar  esto,  es  por  lo  que  no  somos  partidarios  de  que  el 
vino  esté  mucho  tiempo  sobre  lias;  antes  por  el  contrario,  acon- 
'Wjamos  que,  siempre  que  no  haya  razones  poderosas  para  no  ha- 
cerlo, se  proceda  á  verificar  dicho  deslío  ó  trasiego  en  cuanto  ha- 
yü  terminado  la  fermentación  secundaria,  y  aun  repetirla  cuan- 
taa  veces  sea  necesaria  para  conseg-uir  la  completa  transparen- 
cia del  lí(iuido.  Este  resultado  puede  obtenerse  por  filtración  ó 
^íasiego.  De  la  primera  diremos  poco,  porque  ai)enas  se  emplea, 
aunque  creemos  se  podría  sacar  j^ran  partido  de  ella,  practicán- 
*lola  convenientemente,  por  ejemplo,  lateralmente,  ó  de  abajo  á 
**Tiba,  por  medio  de  aparatos  sencillos  y  sin  esponer  el  líquido 
^  Un  contacto  prolongado  con  el  aire. 

£1  deslío  consiste  en  hacer  pasar  el  vino  desde  el  tonel  donde 
^^  ha  verificado  la  fermentación  secundaria  á  otra  vasija  conve- 
*^ientemente  prei)arada;  c^l  nombre  g-oneral  de  trasieg'o  lo  conser- 
varíamos nosotros  solamente  para  las  otras  separaciones,  (jue 
^Hsurren  en  lo  sucesivo  del  vino,  desi)ues  de  tratado  por  los  cla- 
rificantes ó  por  temor  á  que  se  enturbie  por  cualquier  otm  causa. 
üe  este  modo  la  palabra  deslío  tendrá  siempre  su  verdadera  sig*- 
mficacion,  que  es  la  separación  del  vino  de  las  lías  ó  heces  sobre 
^ue  se  encuentra  en  las  vasijíus  de  la  segunda  fermentación. 

El  primer  trasiego  ó  deslío  que  debe  hacerse  en  tiempo  seco 

y  frío,  durante  el  invierno  que  sigue  á  la  vendimia,  viene  á  ser 

Un  verdadero  principio  de  aclaro;  el  segimdo  puede  hacerse  hacia 

mediados  de  Mayo,  y  es  trasiego  en  claro,  al  que  sigue  mas  üir- 

de  el  trasiego  en  fino,  y  á  veces  otro  trasiego  llamado  en  claro 

fino,  según  las  circunstancias.  Aunque  hemos  fijado  en  general 

la  época  del  deslío,  debemos  añadir  algunas  consideraciones  que 

creemos  oportunas  respecto  de  e.ste  particular.  Sábese  que  los 

vinos  generosos  y  alcohólicos  son  los  menos  expuestos  á  entrar 

en  movimiento  de  nuevas  fermentaciones  que  los  enturbien, 

mientras  que  los  débiles  ó  medianos  presentan  tendencia  contra- 


\ 
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ria;  y  como  la  temperatura  favorece  y  activa  estos  movimiento*, 
al  paso  que  el  frió  les  es  contrario,  resulta  que  los  depóaitoB  de 
dichos  vinos  son  mas  ñjos  durante  el  invierno  que  en  el  venno, 
enturbiándose  tanto  mas  cuanto  mas  débiles  son.  Por  lo  demis, 
el  deslio  y  los  trasiegos  en  general,  no  deben  hacerse  sino  cuan- 
do los  depósitos  son  perfectos  y  bien  coherentes.  Todas  estas  con: 
sideraciones  han  tenido  sin  duda  presentes  los  autores  que  acon- 
sejan que  los  vinos  débiles  se  trasieguen  en  invierno,  los  mala 
al  final  de  dicha  estación,  mientras  que  los  vinos  generosos  y  al- 
coliólicos  pueden  trasegarse  en  verano. 

Como  práctica  general  podemos  establecer  que,  en  el  momento 
de  terminar  la  fermentación  secundaria,  y  que  se  ha  depositado 
bien  la  lía,  se  separa  el  vino  de  dicho  depósito  por  un  primer  tra- 
siego ó  deslío;  y  estos  trasiegos  se  repetirán  siempre,  y  sefrons^ 
necesite,  hasta  tanto  que  sea  completa  la  depuración  del  vino, 
siendo  de  todo  punto  indispensable  después  de  cada  encolado, 
operación  esta  última  que  pronto  conoceremos. 

El  trasiego  puede  hacerse  empleando  sifones  ó  bombas  de  di- 
ferentes sistemas,  siendo  la  mejor  una  pequeña  bomba  de  aire. 
Debe  tenerse  especial  cuidado  en  que  los  trasiegos  se  hagan  fueía 
del  contacto  directo  del  aire,  y  de  azufrar  las  vasijas  vacias qoe 
han  de  recibir  el  líquido,  con  el  objeto  de  neutralizar  por  el  áddo 
sulfuroso  el  oxígeno  del  aire  que  contienen. 

Azufrado.— Ei  azufrado  de  las  vasijas  donde  se  recibe  ei™ 
tnusegado,  consiste  en  impregnarlas  de  ácido  sulfuroso  interior 
mente,  operación  que  se  liace  quemando  dentro  de  aquellas  aiu 
fre,  en  forma  de  mecha  generalmente.  De  este  modo  encuentra e 
vino  un  agente  opuesto  á  la  fermcntíicion;  pero  como  el  ácidí 
sulfuroso  se  cambia  en  sulfúrico  al  cabo  de  cierto  tiempo,  pueden 
presentarse  de  nuevo  las  temidas  alteraciones  del  vino,  si  las  cir- 
cunstíincias  lo  permiten.  Por  este  motivo,  á  nuestro  modo  de  ver, 
el  azufrado  por  el  ácido  sulfuroso  no  es,  ni  puede  ser  otra  cosa 
que  un  medio  transitorio,  un  paliativo  que  puede  tener  cierta  uti- 
lidad relativa  solamente. 

Kn  muchas  partes,  en  vez  de  azufrar  las  vasijas,  se  emplead 
vino  7nutado,  que  se  prepara  de  este  modo,  según  Oliaptal:  se 
cuela  el  mosto,  sin  fermentar,  á  un  tonel  que  se  llena  hasta  la 
cuarta  parte;  se  queman  varias  mechas  encima  de  dicho  mosto, 
se  coloca  el  tapón  y  se  agita  con  viveza  el  tonel,  hasta  que  no  se 
escape  gas  por  la  boiida  cuando  S(*  abrji  esta.  En  tal  estado,  se 
añade  nueva  cantidad  de  mosto;  se  quema  el  azufre  como  antes, 
y  se  agita  de  la  misma  manera;  esta  manipulación  se  repite  hasta 
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tanto  que  el  tonel  queda  lleno.  El  mosto  asi  preparado  se  llama 
w^utado;  tiene  un  sabor  dulce,  fuerte  olor  de  azufre,  y  se  emplea 
para  mezclarlo  con  vino  blanco.  La  mezcla  de  dos  ó  tres  botellas 
de  este  mosto  por  cada  tonel  de  vino,  equivale  á  un  azufrado. 

Clarijícacion. — Se  llama  clarificación  del  vino  á  la  operación 
desififnada  por  el  encolado,  lo  cual  no  es  lo  mismo,  puesto  que  el 
aclaro  es  el  resultado  de  varias  operaciones  y  circunstancias.  En 
la  mayor  parte  de  los  vinos  podria  efectuarse  la  clarificación  por 
si  misma,  puesto  que  las  partículas  de  fermento  se  precipitad  al 
fondo  del  líquido  así  que  ha  terminado  la  fermentación,  de  modo 
que  solo  bastarían  los  trasiégaos.  Tal  sucede  con  los  vinos  secos, 
que  se  clarifican  con  g-ran  facilidad ;  pero  aun  en  estos  vinos  hay 
necesidad,  si  se  quiere  una  clarificación  mas  completa,  de  acudir 
á  la  llamada  clarificación.  Los  vinos  dulces  y  consistentes,  que 
contienen,  aparte  del  azúcar,  una  gran  cantidad  de  materias  al- 
buminosas, y  en  los  que  las  partículas  insolubles  no  se  pueden 
precipitar  por  causa  de  la  consistencia  viscosa  del  líquido,  son  ver- 
daderamente las  que  necesitan  de  la  clarificación ;  con  tal  objeto 
*e  añade  ai  vino  que  se  deseu  clarificar  un  cuerpo  gpelatinoso  ó 
ribuminoso,  que  se  mezcla  desde  lueg^o  en  las  partículas  insolu- 
oles, se  coagxila  y  se  precipita  con  ellas.  No  debe  olvidarse  nunca 
?Ue  las  materias  colorantes  del  vino  rojo  son  derivadas  del  ácido 
^Oico,  que  se  conducen  respecto  de  la  g'elatina  como  dicho  áci- 
d^,  y  que  se  precipitan,  en  último  término.  Los  cuerpos  em- 
pleados mas  generalmente  para  la  clarificación  son:  las  sustancias 
^^iatinosaSj  como  la  cola  de  pescado  y  la  gelatina ;  la  clara  de 
*%€ro  ó  albúmina^  la  sangre^  la  leche  y  las  mezclas  que  contienen 
^^a  de  estas  sustancias,  así  como  ciertos  astring'entes,  para  deter- 
^nadoB  casos. 

En  el  empleo  de  las  diferentes  sustancias  clarificantes  deben 
tenerse  muy  presentes  las  siíjpuientes  condiciones,  según  los  ca- 
sos: 1.**,  si  los  vinos  contienen  materias  albuminosas,  no  se  deben 
emplear  para  el  encolado,  defecación  ó  purificación  de  los  líqui- 
dos, estas  mismas  materias,  sino  acudir  á  los  medios  de  precipi- 
tación,  de  los  que  el  mejor  es  el  empleo  de  las  astringentes;  2.*^, 
cuando  los  vinos  contienen  materias  astringentes  ó  un  esceso  de 
alcohol,  está  indicado  el  encolado  por  medio  de  la  albúmina  ó  de 
la  gelatina:  3.^,  en  el  caso  de  que  los  vinos  no  contengan  ni  ma- 
terias albuminosas  ni  agentes  precipitantes  que  no  sean  el  alco- 
hol), conviene  añadir  una  cantidad  suficiente  de  estos  últimos 
antes  de  proceder  á  la  introducción  de  las  primeras  sustanciíus,  si 
el  encolado  es  necesario  por  cualquier  circunstancia  especial,  tal 
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como  un  esceso  de  materia  colorante,  un  enturbiamiento  accUtea- 
tal,  etc. 

De  aquí  resulta  que  el  vino  debe  estudiarse  bien  antes  de  veri- 
ficar la  clarificación,  por  cuyo  medio  se  evitarán  muchas  y  dolo- 
rosas  decepciones.  En  todo  caso,  siempre  será  conveniente  im  en- 
sayo preliminar  en  pequeña  escala. 

Tampoco  debe  perderse  de  vista  que  alg'unas  materias  clarifi- 
cantes pueden  introducir  en  el  vino  elementos  de  descomposícioo. 

Üa  mejor  manera  de  emplearlos  clarificantes  es  el  diluirloBen 
una  pequeña  cantidad  del  mismo  vino  á  clarificar,  y  sembraré 
distribuir  la  mezcla  por  la  superficie  de  dicho  vino. 

Enyesado. — El  enyesado  del  vino,  que  se  practica  en  al<^no8 
puntos,  obedece  á  diferentes  objetos :  en  la  preparación  del  vino 
tinto  la  adición  del  yeso  al  mosto,  y  á  veces  á  la  uva  al  tiempo  de 
la  pisa,  está  destinado  á  avivar  el  color.  La  esperiencia  ens^  y 
nosotros  sabemos  ya  la  nizon,  que  el  color  rojo  del  vino  se  deBa^ 
rolla  tanto  mas  euérg'icamente,  cuanto  mas  tiempo  permanecen 
las  película.s  de  la  uva  en  contacto  con  el  liquido  fermentado;  pero 
al  mismo  tiempo,  la  fermentación  debe  ser  moderada;  esto  es  lo 
que  se  consig-ue  añadiendo  yeí>o  y  por  dos  conceptos  distintos,  se- 
gún Maumené:  1.^.  el  yeso  cocido  absorbe  agua,  y  de  este  modo 
aumenta  la  cantidad  de  alcohol,  que,  como  se  sabe,  posee  la  pro- 
piedad de  debilitar  la  acción  de  la  levadura;  2.^*,  por  otra  parte, 
transforma  las  sales  solubles  de  potasíi  del  vino  en  sales  de  calin- 
solubles  y  en  sulfato  de  potasji,  transformación  que  puede  presen- 
tar alguna  utilidad,  si  se  considera  (lue  al  crémor  de  tártaro  se 
atribuye  la  propiedad  de  mantener  disuelto  el  fermento,  y  esta 
propiedad  no  la  tiene  probablemente  el  sulfato  de  potasa,  que  se 
deposita  en  mayor  parte  al  estado  insoluble. 

El  enyesado  debe  practicarse  con  precaución  sin  abusar  de  ¿1; 
debe  evitarse  por  punto  general. 

Últimos  tratamientos.-  ho^  vinos  conservados  en  las  vasijas, 
con  las  condiciones  especiales  según  la  clase  del  de  que  se  trate. 
y  siendo  objeto  de  los  aclaros  y  trasiegos  convenientes,  van  me- 
jorando en  calidad;  se  produce  todavía  en  ellos  una  especie  de 
fermentación  insensible,  merced  á  la  cual  se  verifica  esta  mejora, 
no  solamente  porque  bajo  la  inñuencia  de  dicha  fermentación 
aumenta  la  riqueza  alcohólica  un  poco,  sino  también  porque  los 
elementos  del  vino,  á  espensas  de  los  c}ue  se  desarrolla  el  ¡WifUi 
ó  estilo,  reaccionan  míos  sobre  otros,  y  además  se  clarifican  por 
la  precipitación  de  todas  las  partículas  de  levadiutt  y  tártaro  quf 
aun  pudieran  contener. 
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Los  vinos  reservados  para  embotellar  y  dejarlos  envejecer  en 

cuevas,  deben  ser  los  mas  finos  y  reunir  las  sipruientes  con- 
diciones: 1.*^,  ser  perfectamente  límpidos;  2/,  haber  termína- 

completam?nte  su  defecación  natural,  esto  es;  estar  libres  del 
de  color,  de  las  fermentos  y  de  las  sales  que  tienen  en  sus- 
pensión en  los  primeros  años,  y  que  se  depositan  por  el  reposo  y 
los  aclaros  oportunos;  3.%  haber  terminado  también  completa- 
5^ente  su  fermentación  insensible.  Si  los  vinos  se  ponen  en  bote- 

sin  tener  estas  condiciones,  resultarán  graves  inconvenientes. 
lo  demás,  las  botellas  se  conservan  tumbadas. 

Los  vinos  menos  finos  se  conservan  en  los  toneles  ó  barricas. 

RESIDUOS  DE  LA  FABRICACIÓN  DEL  VINO. 

Cascas. — En  las  cascas  débense  distinguir  las  que  han  sido 
**Oinetidas  al  lavado  con  agua,  y  las  que  no  lo  han  sido.  Las  pri- 
sirven  para  preparar  un  vino  especial,  We^m^áo  pttiotisado^ 
haber  sido  aconsejado  primero  por  M.  Petiot.  Esta  fabrica- 
ción está  fundada  en  lo  siguiente:  el  jugo  de  la  uva  preparado 
I>or  el  procedimiento  ordinario,  no  ha  disuelto  por  completo  las 
^iiferentes  materias  colorantes,  aromáticas,  ote,  quedando,  por 
^>1  contrario,  una  buena  parte'  de  ellas  en  el  hollejo,  pepitas  y 
^•íaspas,  que  constituyen  el  residuo  de  i)resion.  Ahora  bien;  aña- 
oliendo  á  este  residuo  la  cantidmi  necesaria  de  disolución  sacari- 
na, y  sometiendo  el  todo  á  la  fermentación,  se  obtendrá  un  vino, 
cjue  en  algunos  puntos  se  fabrica  en  bastante  cantidad. 

También  pueden  destinarse  las  cascas  á  la  preparación  del 
alcohol,  en  cuyo  caso  débese  tener  en  cuenta,  no  tan  solo  el  azú- 
car que  puedan  contener  aquellas,  procedente  de  la  uva,  sino  el 
que  se  puede  formar  por  la  fermentación  del  ácido  tánico  (L. 

En  algunos  puntos,  especialmente  en  el  Mediodía  de  Francia, 
dedican  gran  cantidad  de  cascas  á  la  fabricación  del  verde-gris 
y  á  la  del  vinagre. 

Las  cascas  son  muy  útiles  como  i»ienso  para  el  ganado. 
Si  las  cascas  han  sido  muy  osprimidas  ó  utilizadas  para  pre- 
parar el  alcohol  ó  vinagre,  se  pueden  emplear  todavía  como  com- 
bastible  y  como  abono. 


(1)  Brta  fabricación,  qnc  es  miiM  importante  de  lo  que  pueda  crccr:»e  á  la  simpU;  vista. 
la  espUcamoa  detalladamente  y  con  las  correspondientes  íÍKtirns.  en  nuestro  Tratado  df 
Im  fabrieaition  ds  agmanUent^  (Librería  de  fiíesta^. 
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Incinerando  las  cascas  se  puede  obtener  el  álcali  que  contienen: 
500  kilógpramos  de  estas  cenizas,  dan  110  de  álcali  seco. 

Granula.— Cimnáo  tratemos  de  la  fabricación  del  aceite,  ve- 
remos que  en  las  pepitas  de  la  uva,  se  encuentra  en  bastante  can- 
tidad para  ser  estraido  industrialmente;  y  los  residuos  ó  tortas 
que  quedan,  privadas  de  materia  g^rasa,  por  presión,  por  el  ben- 
zol ó  por  el  sulfuro  de  carbono,  pueden  emplearse  para  el  curti- 
do, tinte  en  neg'ro,  etc.,  á  causa  de  la  g^ran  cantidad  de  tanino 
que  contienen  dichas  tortas  ¡7  por  100'.  Por  este  mismo  motivo 
se  puede  acudir  á  la  granula  siempre  que  se  quiera  añadir  tanino 
á  un  mosto  ó  vino. 

La  granula  sirve  también  para  comerla  las  aves. 

Lías  y  otros  depósilos.—l^  parte  liquida  de  las  lías  ó  heces 
sirve  para  prei)arar  un  alcoliol  de  olor  particular  (aguardiente  de 
lías',  en  el  que  se  encuentra  un  aceite  especial  de  olor  á  coñac. 

Con  el  tártüro  bruto,  parte  sólida  de  las  lías  y  residuos  de  las 
vinazas,  se  prepara  el  bitartrato  de  potasa  y  el  ácido  tártrico,  pro- 
ductos de  gfran  importancia. 

Para  comprender  hasta  qué  punto  es  considerable  la  cantidad 
de  bitartrato  de  potasa  que  se  precipita  por  la  vinificación  basta 
observar  la  sig'uiente  composición  media,  de  varios  tártaros,  que 
ha  encontrado  Bracconot,  i)roce(leiites  de  distintos  vinos,  recogi- 
dos de  los  fondos  de  las  toneles,  debiendo  advertir  que  este  aná- 
lisis se  practicó  sobre  las  heces  desecadas  á  100®: 

Bitartrato  de  potasa.. .   d0,75 

Tartrato  de  cal. 5,25 

—  de  magnesia 0,40 

Fosfato  de  cal 6,00 

—  y  sulfato  de  potasa 2,80 

Albúmina  y  otras  materias  nitrogenadas 20,70 

Materia  grasa  (verde) 1 ,60 

—  cerosa 0,50 

Sílice 2.00 


100,00 
MEJOHA  DE  LOS  MOSTOS  Y  DE  LOS  VINOS. 

Adición  de  azúcar  al  mosto, — La  adición  de  azúcar  á  los  mos- 
tos poco  sacarinos  es  práctica  muy  antigua,  y  puede  verificarse 
de  muchos  modos:  ó  concentrando  cierta  cantidad  de  mosto  for- 
mando el  llamado  arrope,  que  es  el  (jue  se  añade  al  resto  del  mosto 
primitivo;  ó  añadiendo  cualquier  variedad  de  azúcar  del  comer- 
cio, como  el  de  caña,  remolacha,  glucosa  de  fécula,  etc.,  mas  ó 
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únenos  puras,  según  la  calidad  del  vino  que  se  quiere  obtener.  La 
<»ntidad  de  azúcar  que  debe  añadirse  se  calculará  por  la  riqueza 
que  marque,  ó  acuse  al  análisis,  el  mosto  á  corregir. 
Ia  adición  de  azúcar,  combinada  con  la  eliminación  del  esce- 
de ácido  que  contienen  algunos  mostos,  por  medio  del  carbo- 
Tiato  de  cal  (mármol  en  polvo,  generalmente)  se  emplea  bastante 
«n  algunoB  puntos  de  Alemania,  cuyos  mostos  son  muy  ácidos. 
La  adición  de  azúcar,  aparte  de  que  produce  vinos  mas  ricos  en 
alcohol  y  de  mejor  conservación,  por  lo  tanto,  implica  por  esta 
misma  riqueza  alcohólica,  la  separación  mayor  y  mas  eficaz  del 
bitartrato  de  potasa;  pero  queda  el  ácido  málico,  y  sabido  es  que 
las  uvas  incompletamente  maduras  contienen  mas  cantidad  de 
este  último  que  de  ácido  tártrico,  por  lo  que  quedarla,  si  no  se 
eliminaae  dicho  ácido  málico  también,  un  vino  de  muy  malas 
condiciones. 

Kl  procedimiento  mas  popular  de  mejorar  los  mostos  es  el  de 
üall,  con  el  que  se  consigue  al  mismo  tiempo  un  aumento  impor- 
tante en  la  cantidad  del  vino  obtenido  en  definitiva.  Al  efecto,  se 
separan  aparte  los  mejores  racimos,  con  el  objeto  de  preparar  un 
vino  de  bouquet  mas  agradable;  el  mosto  de  las  especies  inferiores 
se  mezcla  en  seguida  de  obtenido  de  la  prensa,  con  la  suficien- 
te cantidad  de  azúcar  y  agua,  para  que  su  riqueza  en  ácido,  agua 
y  azúcar  sea  igual  al  de  un  buen  mosto  en  los  mismos  elementos. 
Por  este  procedimiento,  el  vino  que  se  obtendrá  después  de  la 
fermentación,  adquiere  una  de  las  condiciones  del  buen  sabor, 
esto  es,  la  conveniente  proporción  entre  el  ácido,  el  azúcar,  el 
alcohol  y  el  agua,  y  si  no  tan  bueno  como  el  vino  preparado  con 
las  uvas  muy  buenas  es  porque  le  falta  la  otra  condición  indis- 
pensable, el  elemento  del  bouquet;  pero  siempre  será  mejor  que 
si  se  hubiera  preparado  con  el  mosto  de  las  malas  uvas  sin  adi- 
ción de  agua  azucarada,  mosto  al  que  le  falta,  no  tan  solo  una, 
sino  las  dos  condiciones  de  buen  sabor.  Inútil,  es  decir,  que  al 
vino  resultante  del  mosto  corregido,  hay  que  añarlirle  el  que  se 
obtiene  de  las  buenas  uvas  y  que  posee  mas  ó  menos  aroma. 
Según  Gall,  un  mosto  normal  débese  componer  de: 

Azúcar 240 

Acido  libre 6 

Agua 754 

1000 

Ahora  bien;  si  el  análisis  de  un  mosto  acusa  solamente  16,7 
por  100  de  azúcar,  y  0,8  de  ácido,  se  le  tendrá  que  añadir  para 


446  INDUSTRIAS  AGRÍCOLAS. 

obtener  un  mosto  normal  153  kilogramos  de  azúcar  disueltos  en 
180  litros  de  agua,  lo  que  producirá  1,333  kilogramos  de  mosto. 

Bliminacion  de  la  acidez  del  t^i^to.— Esta  eliminación  se  pue- 
de verificar,  como  hemos  indicado  hace  un  momento,  por  medio 
del  carbonato  de  cal,  pero  se  emplean  también,  quíz&s  ventajosa- 
mente, el  sacarato  de  cal  y  el  tartrato  neutro  de  potasa.  Si  el 
vino  no  retiene  mas  que  una  pequeña  cantidad  de  sales  de  cal, 
después  del  tratamiento  con  el  carbonato  indicado,  no  ser&  per- 
judicial este  tratamiento,  hágtise  directamente  sobre  dicho  vino 
ó  de  antemano  sobre  el  mosto;  pero  de  todos  modos,  téngase  pre- 
sente que  dicho  carbonato  no  puede  servir  para  neutralizar  el 
ácido  acético  producido  por  la  fermentación  acida,  pues  en  este 
caso  el  vino  quedaría  con  gfran  cantidad  de  acetato  de  cal  y  per- 
dería mucho  de  sus  buenas  cualidades. 

El  Sr.  Liebig»,  partiendo  del  hecho  de  que  muchos  vinos  ale- 
manes, durante  su  permanencia  en  los  toneles,  y  por  el  procedi- 
miento del  rellenado,  g^nan  en  aroma  y  sabor,  pero  al  mismo 
tiempo  en  acidez  hasta  el  punto  de  ser  esta  muy  exagerada,  mer- 
ced á  que  en  dicho  rellenado  se  va  reemplazando  la  cantidad  de  áci- 
do tártrico  precipitado  al  principio,  ha  aconsejado  el  empleo  del 
tartrato  neutro  de  potasa  para  neutralizar  el  ácido  libre  sin  perju- 
dicar en  modo  alguno  á  las  condiciones  de  sabor  y  aroma  del  vino. 

La  neutralización  de  la  acidez  de  estos  vinos,  que  no  contie- 
nen ácido  acético,  puede  también  hacerse  por  medio  del  sacarato 
de  cal.  En  este  caso,  y  desi)ues  de  a^^itar  la  mezcla ,  se  precipita 
la  cal  combinada  con  el  ácido  del  vino,  mientras  que  el  azúcar 
queda  disuelto;  pero  es  preciso  proceder  con  precaución,  porque 
el  sacarato  de  cal,  no  tan  solo  precipita  el  ácido  libre,  sino  también 
en  estado  de  combinación. 

Adición  del  alcokoL—Ux  adición  del  alcohol  á  los  vinos,  ope- 
ración llamada  alcoholizacion  ó  encabezamiento  de  los  mismos, 
está  bastante  usada  y  tiene  por  objeto  dar  mas  fuerza  y  garantir 
la  conservación  de  los  mismos,  sobre  todo  cuando  han  de  via- 
jar. Si  la  cantidad  de  alcohol  añadido  no  es  muy  grande  y  este 
es  bien  puro,  puede  asegurarse  que  su  acción  no  es  nociva  á  la 
salud  del  consumidor. 

Cuando  la  adición  del  alcohol  es  reciente,  un  buen  catador  la 
reconoce  en  seguida,  pero  al  cabo  de  im  tiempo  mas  ó  menos 
largo,  íisí  que  dicho  alcohol  se  ha  unido  con  el  vino  intimamen- 
te, no  se  puede  ya  descubrir,  siempre  que  el  alcohol  añadido 
hajra  sido  puro  y  no  en  escesiva  cantidad. 

Adición  deffUcerina.—La,  adición  de  la  glicerina  tiene  por  ob- 
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Jeto  comunicar  á  los  vinos  un  sabor  mas  ó  menos  dulce  y  cierta 
mintuosídady  pudiéndose  añadir  á  estos  desde  1  &  3  litros  por  hec- 
élitro. 

Caíeniamienio  de  los  vinos.— Uno  de  los  procedimientos  de 
inejorar  los  vinos  que  mas  ruido  han  producido  en  la  industria 
^vinatera,  ha  sido  á  no  dudar  el  llamado  de  M.  Pasteur,  impropia- 
mente por  cierto,  que  consiste  en  someter  los  vinos  á  la  acción 
lie  una  temperatura  de  60*^  fuera  del  contacto  del  aire.  Este  ca- 
lentamiento puede  hacerse  o  en  botellas  ó  en  barriles:  para  lo 
primero  puede  emplearse  el  baño-maria,  para  lo  segundo  se  han 
inventado  muchos  aparatos. 

El  calentítmiento  de  los  vinos  con  el  fin  de  mejorarlos,  no  ha 
dado  los  resultados  que  de  él  se  esperaban,  y  por  nuestra  parte 
solo  lo  recomendamos  para  los  vinos  inferiores,  y  aun  en  este 
caso  es  preciso  que  resulte  bastante  económico. 

BmpUo  del  frió.— Vov  medio  de  la  congelación  se  disminuyen 
los  elementos  acuosos  del  vino  ó  del  mosto.  Cuando  se  somete  un 
vino  á  la  temperatmtt  de  0*^  á  —  6*^,  se  i)roducen  primero  precipi- 
tados de  crémor  tártaro,  materias  colorantes  y  nitrogenadas  y  un 
liquido  que  posee  la  propiedad  de  solidificarse  á  —  6^.  Si  se  sepa- 
mn  los  vinos  ó  parte  no  congelada  de  todas  estas  materias,  se 
encuentran,  como  es  consiguiente,  mas  fuertes  y  generosos  y 
nienos  expuestos  á  experimentar  la  fermentación  complementa- 
ria y  dar  depósitos  en  los  toneles  y  bütell;is  en  que  se  les  conser- 
ve. Los  pedazos  de  hielo  que  quedan  al  trasegar  la  parte  no  con- 
fiada, no  se  crea  que  son  agua  pura;  lejos  de  esto,  destilando 
los  que  quedaron  en  un  barril  congelado  de  vino  Macón,  dieron 
6  por  100  de  alcohol  absoluto. 

El  vino  líquido  separado  tiene  indudablemente  mas  color  y 
mas  fuerza  que  el  procedente  de  los  pedazos  de  hielo  fundido;  es 
turbio,  pero  se  clarifica  fácilmente  por  el  reposo;  si  se  le  mantie- 
ne en  las  bodegas  á  baja  temperatura,  presenta  cierto  sabor  á 
eoeido  que  tiene  gran  analogía  con  el  de  los  vinos  calentados,  y 
que  parece  debido  á  las  modificaciones  que  experimenta  la  mate- 
ria colorante,'  de  la  que  una  parte  es  precipitada  por  la  congela- 
ción, cómo  sucede  al  someter  los  vinos  á  la  insolación. 

El  procedimiento  de  la  congelación,  muy  difícil  de  practicar 
en  la  generalidad  de  España,  es  perjudicial  á  los  vinos  finos  que 
tienen  aroma  delicado  y  un  sabor  pronunciado,  pues  adquieren 
un  sabor  mas  común  que  los  vinos  de  igual  naturaleza  al  estado 
normal. 

Mezclas  de  vinos. — De  todos  los  procedimientos  de  mejorar 
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los  mostos  y  los  vinos,  no  creemos  exista  otro  mejor  que  él  delí 
mezcla  de  los  de  diferentes  procedencias,  para  que  por  ella  quede 
un  mosto  ó  vino  normal,  corrí  jiéndose  la  falta  de  ciertos  princi- 
pios en  unos,  con  el  esceso  que  presentan  otros  en  estos  mismo 
principios  constitutivos.  Este  es  un  problema  de  gran  porvenir 
para  España  que  podría  sacar  de  su  resolución  inmenso  partido. 

ElSFER^íEDADES  DE  LOS  VINOS. 

Acidez,—L&  acidez  ó,  mejor  dicho,  avinagrado  del  vino,  pro- 
viene de  la  transformación  de  su  alcohol  en  ácido  acético.  Esta 
enfermedad  es  muy  frecuente,  y  son  sus  causas  principales,  qui- 
zás las  únicas,  la  poca  fuerza  alcohólica  del  caldo,  una  tempen- 
tura  elevada,  y  el  contacto  del  aire  atmosféríco. 

Los  vinos  ácidos  depositan  mucho  tártaro;  los  vinos  tintos  de- 
positan además  materias  estractivas  y  colorantes;  unos  y  otros  no 
adquieren  estilo  al  envejecer,  porque  el  ácido  acético  que  se  for- 
ma en  g'ran  cantidad,  y  que  caracteriza  á  los  vinos  que  sufren 
aquella  enfermedad,  se  opone  á  la  formación  del  estilo  y  aun  des- 
truye al  que  se  ha  formado,  total  ó  parcialmente. 

Para  corregir  estos  vinos  se  aconsejan  varios  procedimientos. 
Uno  de  estos  procedimientos  consiste  en  añadir  al  vino  una  diso- 
lución de  tartrato  neutro  de  potasa,  por  cuyo  medio  se  fonm 
bitartrato  de  potasa,  poco  soluble,  y  acetato  de  la  misma  base 
muy  soluble  1  .  También  suele  corregirse  la  acidez  por  mediode 
los  carbonato.s  de  cal  .2;,  potasa  y  sosa,  por  cuyo  medio  se  for- 
marán respectivamente  acetatos  de  estas  bases,  que  son  solubles. 
Otro  procedimiento  consiste  en  añadir  al  vino  una  cierta  cantidad 
de  azúcar,  ó  mejor  aun  de  mosto,  y  dejarlo  fermentar.  El  ácido 
carbónico  que  se  desprende  arrastrará  mecánicamente  al  tódo 
acético  muy  volátil.  En  algunos  puntos  se  corrige  el  avinagrado 
añadiendo  al  vino  enfermo  cierta  cantidad  de  ácido  tártrico,  c«i 
el  objeto  de  que  transforme  poco  á  poco  al  ácido  acético  en  éter 
acético,  cuyo  sabor  no  es  ácido  y  hasta  realza  algo  el  aroma  del 
vino.  El  ácido  sulftiroso  puede  oponerse  durante  algún  tiempo  i 
la  formación  del  vinagre. 

De  cualquier  modo,  hemos  de  tener  presente  que  todos  estos 
medios  son  ineficaces  desde  el  momento  en  que  la  enfermedad 


(I)    2K  0,T-4-H0-+-A  =  K0,H0,T-hK  O,  A. 

(2)    Una  Icario  do  esto  eiirbonato  i>r(>ci|>iiu  la  mitad  del  ácido  t.lrtrico  i)or  formaneUt* 
truto  de  cal. 
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muy  desarrollada,  en  cuyo  caso  no  queda  mas  remedio  que 
el  vino  enfermo  para  vinagre. 
El  Sr.  Pastear,  que  atribuye  las  diferentes  enfermedades  de  los 
^^rinoB  &  la  presencia  de  determinados  fermentos  orgánicos,  á 
organismos  microscópicos,  cuyos  g'érmenes  caen  en  el  vino, 
donde  encuentran  condiciones  favorables  á  su  desarrollo;  el  señor 
T*iasteur,  decimos,  cree  que  la  acidez,  ó  sea  la  transformación  de 
ttJcohol  en  vinagre  ó  ácido  acético,  tiene  por  causa  un  verdadero 
'byuuSy  que  no  es  otra  cosa  que  una  planta  llamada  mycoderma 
a€$U^  y  que,  según  dicho  autor,  la  ha  encontrado  en  todas  las 
muestras  de  vinos  acedados.  Al  lado  de  este  micodermo  suele  en- 
contrarse el  mycoderma  viniy  cuya  misión  es  apoderarse  del  oxi- 
geno del  aire,  lo  mismo  que  el  primero,  y  llevarlo  al  contacto  del 
alcohol;  pero  mientras  que  aquel  produce  agua  y  ácido  acético, 
este  solo  transforma  dicho  alcohol  en  agua  y  ácido  carbónico  y, 
^ndo  esta  combustión  completa,  no  queda  nada  perjudicial  al 
^íno.  Se  deduce  de  esto,  que  el  micodermo  ó  flor  del  vino,  es  com- 
pletamente inofensivo,  excepto  cuando  se  trate  de  los  vinos  de 
aroma,  porque  en  este  caso  puede  producir,  y  producirla  su  efec- 
tof  la  combustión  mas  ó  menos  completa  de  los  principios  voláti- 
1^  é  aromáticos. 

Cuando  el  vino  empieza  á  avinagrarse,  se  suelen  encontrar  en 
^  seno  los  dos  micodermos  expresados;  así  que  el  grado  de  avi- 
i^c^Snido  está  adelantado,  solo  se  ve  el  primero,  mientras  que  en 
el  vino  normal  no  se  observa  mas  que  el  segundo. 

La  figura  126  representa,  la  parte  A  el  mycoderna  aceti,  y  la 
B  el  m.  tnní,  vistos  al  microscopio  y  en  estado  de  germen. 

Compréndese  á  la  simple  vista  que  de  ser  cierta  la  teoría  de 
Píisteur, — y  de  sus  esperimentos  parece  así  deducirse,— puédese 
«u»  un  partido  inmenso  de  los  ensayos  de  los  vinos  al  micros- 
copio, puesto  que  sabremos  cuáles  de  estos  corren  peligro  de  su- 
frir enfermedad  y  la  naturaleza  de  esta,  pudiendo,  por  lo  tanto» 
aplicar  en  tiempo  hábil  el  oportuno  remedio. 

No  nos  parece  ya  tan  eficaz  el  remedio  que  propone  el  mismo 
químico  para  prevenir  las  enfermedades  de  los  vinos,  que  consis- 
te en  el  calentamiento  que  indic.-imos  al  hablar  de  la  mejora  de 
loB  mismos.  El  calentamiento,  según  nuestra  opinión,  fundada  en 
las  noticias  que  tenemos,  no  evita  las  enfermedades  de  los  vinos, 
ifeíofe.— CJonsiste  esta  enfermedad  en  una  fermentación  viva 
que  se  produce  en  los  toneles,  y  que  es  capaz  de  ejercer  por  el 
desprendimiento  de  ácido  carbónico,  una  presión  que  puede  has- 
ta romper  los  aros  de  la  vasija.  Para  contener  esta  fermentación, 

Iiri>U8TB]A8  AOBÍCOLAB.  TOMO  I.  29 
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se  trasief^n  tos  vinos  &  vsaijas  azufradas,  pero  antea  deben  s.^^^ 

tratados  por  un  poco  de  tanino  y  clarificados;  después  se  les  añs; «.^ 

de  un  poco  de  alumbre.  También  es  muy  conveniente  trRfllad.^B_j 
las  vasijas  á  un  sitio  mas  fresco. 

Como  el  vino  que  rebota  pierde  en  trasparencia  y  en  color,  m 

vuelve  ácido  y  amargo,  y  después  turbio,  puede  afirmarse  que  a 

ha  verificado  una  descomposición  en  su  masa. 

De  todas  las  esplic=rss. 
ciones  que  se  han  d^^M<3o 
para esplicar  esta  enCTer- 
medad,  creemos  sea-       la 
mas  satisfactoria  la        ^ 
los   Sres.  Vergiiett&        y 
Gleynard,  que  atribn^^en 
esta  sesuda    fenu^^xi- 
tacion  á  la  descompc:»^i- 
cion  del  ácido  tártrrico 
en  ácido  acético  y  c^^u^ 
bonico  (1; .  La  verdocS.   es 
que  en  el  rebote  de    _  I*» 
vinos    desaparece    -«.x™ 
parte  notable  de  bL'fc^r- 
trato  de  potasa,  siezido  - 
FicFura  lis.  reemplamda  por  el  Skce- 

tato  de  igual  base. 
Cuando  ae  coloca  un  vino  atacado  de  esta  enfermedad  ea 
tubo  de  ensayo  de  I  á  2  contiinetros  de  diámetro  y  se  agita  el    lí- 
quido, se  ven  moverse  en  todos  sentidos  una  especie  de  onda-s 
Josas  á  manera  de  los  precipitados  de  racemato  de  cal.  SI  se  d^a 
el  vino  dentro  de  mi  vaso  aparecen  burbugltas  en  su  superficie, 
formando  nna  corona  en  ios  bordes.  Espuesto  al  aire,  aumenta,  e/ 
enturbamiento  del  vino,  y  su  color  se  vuelve  mas  oscuro. 

y^uelio  tí  iorcido.—Esta  enfermedad  produce  una  alteración 
esi>ecial  en  el  color  del  vino,  y  un  sabor  soso.  El  Sr.  Nicklés  es- 
plica  de  este  modo  la  enfermedad  en  cuestión.  El  vino  vuelto  í 
torcido  no  contiene  azúcar  ni  glicerina,  pero  contiene  en  cambio  |aá 
mayor  cantidad  de  potasa  que  el  vino  normal.  Se  encuentran  en 
él,  ácido  láctico,  que  se  forma  á  espensas  del  azúcar,  y  también 
ácido  propiónico,  procedente  ile  la  descomposición  del  ácido  tá^ 


(1)    C»H''ü'»=L'H'ü»-.-4C»0'-t-2H. 
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co  7  de  la  glicerina.  El  &cido  propiónico  se  descompone  en 
ido  acético  y  Acido  butírico. 

Puesto  qne  este  ácido  (el  propiónico)  puede  formarse  por  la 
rmentacion  del  bitartrato  de  potasa,  no  es  nada  estraño  verle 
nirar  en  nn  vino  que  ha  perdido  su  ácido  tártrico  por  via  de 
teracion.  Esto  confirma  desde  luego  esta  observación  hecha 
«de  hace  mucho  tiempo  en  la  práctica  vinícola,  á  saber:  que 
lando  el  vino  se  altera  así,  todo  el  tártaro  bruto  que  estaba  de- 
leitado en  el  fondo  de  las  vasijas  desaparece  poco  á  poco;  obser- 
bCion  que  confirma  este  otro  hecho  demostrado  por  la  química, 
aaber:  que  el  vino  vuelto  contiene  mas  potasa  que  el  vino  nor- 
al.  Bsta  potasa  está  disuelta  á  favor  de  los  ácidos  láctico  y  bu- 
!tHicético  producidos  durante  la  fermentación. 

Pora  curar  esta  enfermedad,  hasta  donde  sea  posible,  es  bue- 
y  afiadir  al  mosto  de  100  á  150  gramos  de  ácido  tártrico  por 
dctólitro,  y  azucararlo  en  cantidad  conveniente;  también  será 
la  garantía  para  la  marcha  de  la  fermentación  el  introducir  en 
liquido  una  disolución  de  tanino,  representando  10  á  12  gra- 
os, próximamente,  por  hectolitro. 

El  vino  vuelto  ó  torcido  no  recobra  ya  sus  propiedades  carac- 
ristícas  de  vino  normal. 

El  Sr.  Bechamp  ha  dado  el  siguiente  análisis  de  unos  vinos 
Le  han  esperimentado  la  enfermedad  que  nos  ocupa,  cuya  com- 
laicion  corresponde  á  un  litro  de  líquido  ensayado  en  cada 
uestra: 

«_      ,      •     j  1     •  Alcohol  Esiracto         ,,    .  ^,  . 

Frooedeiicia  del  nno.  ^n  volumen.  á  100".  Cernías.      Tártiro. 


de  Mae 5  por  100        27,50  ffr.        7,10  gr.    6,80  gr. 

iBt-Qeorges  (enyeiodo)  —  34,00  »        10,60  »        Nada. 

Id.        (tin  enfisar) .    7,5  por  100      24,50  »         5,00  »       8,05  gr. 

Por  este  cuadro  se  ve  que  la  cantidad  de  estracto,  y  sobre 
do  la  de  cenizas,  es  muy  considerable. 

^fífín^eikíw.— Esta  enfermedad  se  reconoce  por  el  esceso  de 
niño  que  contiene  el  vino.  Para  corregirla  se  aconseja  gene- 
Imente  la  clarificación  para  privar  al  vino  de  aquel  esceso; 
ro  esto  tiene  el  inconveniente  de  decolorar  al  vino,  por  lo  que 
,y  que  practicar  la  operación  con  mucho  cuidado.  Algunos 
onsejan  el  empleo  del  yeso  con  este  objeto. 

De  cualquier  modo  que  sea,  los  vinos  con  el  tiempo  pierden 
L  aspereza  por  convertirse  el  tanino  en  ácido  gálico,  cuya  reac- 
on  ya  dimos  á  conocer  en  otro  lugar. 
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Ahilamiento  Óffrasa.—Se  debe  esta  enfermedad  á  un 
de  principios  nitrogenados,  sobre  todo  de  glaiadina.  Los  vi: 
blancos  están  mas  espuestos  á  ella  por  el  poco  tanino  que  ccv 
tienen,  pues  se  ha  observado  que  la  existencia  de  la  g 
coincide  con  la  ausencia  ó  una  pequeña  cantidad- de  tanino. 

La  glaiadina  es  un  fermento  especial  que  descompone  el 
car  en  una  sustancia  viscosa  que  tiene  la  misma  composicL 
que  la  goma  ó  la  dextrina  (C*'H*®0»"),  formAndose  además  man 
(C"H»*0'«)  y  ácido  carbónico  1). 

Además  de  los  caracteres  organolépticos  y  físicos  que  p 
senta  esta  enfermedad,  puede  también  distinguirse  quimicam^ 
te  por  las  propiedades  de  la  manita  y  de  la  materia  gomoBa, 
se  diferencian  mucho,  la  primera  del  azúcar  y  la  segunda  d€^ 
goma  propiamente  dicha. 

Los  vinos  en  que  se  produce  esta  enfermedad  son  aqu&IXos 
precisamente  donde  solo  se  encuentra  una  pequeña  cantidad!^  de 
tanino.  Por  eso  se  la  cura  añadiendo  esta  sustancia  y  trasegó-sui- 
do después;  también  se  les  trata  por  el  bitartrato  de  potasa,  <:]a- 
rifícando  al  dia  siguiente  por  la  gelatina  y  trasegando  después  de 
cinco  ó  seis  dias. 

En  los  vinos  generosos,  ricos  en  alcohol  y  en  ácido  tártr-ic3o, 
desaparece  la  enfermedad  (jue  nos  ocupa  por  sí  misma,  algtxxTBJis 
veces,  é  instantáneamente  al  agitar  con  energía  el  vino  en  cc^  in- 
tacto del  aire,  y  en  la  generalidad  de  los  casos  cuando  se  pro  V'í>- 
ca  una  nueva  fermentación  añadiendo  azúcar. 

Aviarffo,—\\^uoa  químicos  creen  que  esta  enfermedad  pr-    ^^ 
cede  de  una  fermentación  larga  que  ha  descompuesto  todos  I^^  ^ 
principios  nitrogenados;  otros  creen  que  el  gusto  amargo  se  de 
á  la  formación  del  éter  cítrico.  En  el  primer  caso,  parece  que  s 
forma  un  compuesto  amoniacal  que  llaman  resina  parda.  ^ 

Si  el  amargo  procede  del  éter  cítrico,  podemos  demostrarlC^^^. 
buscando  á  este  ácido  por.  los  medios  que  la  química  enseña.  S¡5^ 
procede  de  la  resina  amoniacal,  basta  añadir  un  poco  de  cal,  po- 
tasa ó  sosa  al  vino  y  calentarle  algo,  por  cuyo  medio  se  despren- 
derá el  amoniaco,  que  es  muy  volátil,  y  se  conoce  bien  pronto 
por  su  olor,  por  la  propiedad  que  tiene  de  volver  azul  el  papel  de 
tornasol  enrojecido  por  un  ácido,  y  porque  aproximándole  una 
varilla  humedecida  con  ácido  clorliidrico,  se  forman  á  su  alrede- 
dor vapores  blancos. 

Coloración  azul,— -Al  practicar  la  clarificación  con  la  g^tina 


(1)    25(C»«H»*O»«)=rl2(C'*H*0O'«)-f-12(C»«H«*O»*)H-12CO*-|.12HO. 
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»    cualquiera  otra  sustancia  análoga,  puede  suceder  que,  si  los 


no  tienen  una  cantidad  suficiente  de  alcohol  y  tanino,  se 
compongan  las  materias  nitrogenadas  aumentadas  con  la  ge- 
Bktina  que  siempre  quedará  en  el  vino,  formándose  una  cierta 
ssuitidad  de  amoniaco  que  neutralizará  una  porción  de  los  ácidos 
Leí  vino;  acaso  la  totalidad.  De  aquí  ha  de  resultar  forzosamente, 
lue  la  materia  colorante  vegetal  tomará  el  color  azul.  El  remedio 
k  esta  enfermedad  consistirá,  por  lo  tanto,  en  añadir  una  cierta 
santidad  de  ácido  tártrico  al  vino,  verificando  después  una  clari- 
i<:acion  con  materias  astringentes  y  trasegando  por  último. 

Puesto  que  el  vino  que  sufre  esta  enfermedad  contiene  amo- 
Ufltco,  será  bien  fácil  hacer  la  demostración  química,  aunque  á  la 
Imple  vista  puede  también  conocerse. 

XnmoAédmiento.—í^uccáo  que  en  algunos  vinos  se  presentan 
^ei^taciones,  cubriéndose  su  superficie  de  moho,  lo  cual  da  mal 
aspecto  y  mal  sabor  al  vino,  puesto  que  aquellas  vegetaciones 
«ontienen  ciertos  aceites  esenciales  que  segregan  al  estado  de 
rotitas  adherentes  al  exterior  de  sus  filamentos  ó  esporos,  cuyas 
isencias  son  solubles  en  los  líquidos  alcohólicos.  Estos  aceites 
ia^Dcialcs  pueden  quitarse  por  medio  del  aceite  de  oliva,  que  los 
il&uelve,  y  ser  estudiados  de  este  modo. 


IV. 

VINOS  ESPUMOSOS. 

GENERALIDADES. 

D^niciones,—^  llaman  vinos  espumosos  aquellos  que  poseen 
*fc  propiedad  de  dar  espuma  al  destapar  la  botella  donde  se  guar- 
dan. Estos  vinos,  en  efecto,  se  embotellan  herméticamente  antes 
ÍUe  termine  su  fermentación,  para  que  continiien  fermentando 
dentro  de  las  botellas,  de  donde  resulta  que  el  ácido  carbónico  que 
íe  va  formando,  una  vez  saturado  de  él,  el  líquido  en  cuyo  seno  se 
encuentra,  no  pudiendo  escaparse,  empieza  por  llenar  el  es- 
pacio, —  este  espacio  se  llama  cámara,  —  que  queda  en  el  cuello 
de  la  botella  entre  el  vino  y  el  tapón ;  se  disuelve  después  en  ma- 
yor ó  menor  cantidad  todavía,  según  luego  veremos,  ejerce  con- 
tra las  paredes  de  la  botella  una  gran  presión,  y  por  lo  tanto,  al 
destapar  esta,  se  produce  una  csplosion  y  sale  el  vino  bajo  la  for- 
ma de  espuma  con  innumerables  burbujas  de  ácido  carbónico.  Tal 
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es  el  vino  espumoso;  y  por  lo  dicho  se  comprende  que  se  pu( 
obtener  el  mismo  resultado  en  todos  los  líquidos  fermentables, 
locados  en  iguales  ó  análogas  condiciones.  Sucede  á  veces» 
cialmente  de  algún  tiempo  á  esta  parte,  que  la  propiedad  de 
espuma  se  comunica  á  los  vinos  por  medio  de  una  adición  de 
do  carbónico  fabricado  aparte,  es  decir,  que  no  tiene  su  orígeik^ 
la  fermentación  del  vino  embotellado,  como  en  el  caso  anterior  _     ;^ 
vino  fabricado  con  el  ácido  carbónico  preparado  separadamenm.'C^, 
se  llama  vino  espumoso  artificial,  para  distinguirlo  del  prim^:mro, 
que  se  titula  natural.  Este  último  será  el  objeto  del  presente    «ar- 
ticulo, dejando  para  mas  adelante,  al  ocuparnos  de  las  bebLd^s 
gaseosas,  la  fabricación  del  otro,  ó  sea  del  artificial. 

Los  vinos  espumosos  se  pueden  dividir  en  tres  clases , 
su  coloración:  vinos  blancos,  pajizos  y  rosados.  En  algunos 
partamentos  franceses  hacen  un  vino  que ,  una  vez  embotellci^do, 
no  se  le  da  ninguno  de  los  tratamientos  que  se  acostumbra  dsL:r,  y 
hemos  de  describir,  al  verdadero  Cliampaña;  este  vino  reciba    el 
nombre  de  blanquetie  de  Zimoux,  y  casi  siempre  se  consume  en.  el 
sitio  mismo  donde  se  produce,  porque  trasportado  se  present^stxia 
turbio  al  consumo.  En  la  Champagne  se  clasifican  los  vinos  eu 
cuatro  clases:  1.°,  ffraii  espumoso,  que  es  muy  ligero,  detona  y  es- 
piuna  enérgicamente;  2.^,  espumoso  ordinario  y  que  tiene    xnas 
cuerpo  que  el  anterior  y  espuma  algo  menos;  3.°,  medio  esp%y9M^€3So 
ó  cremaí,  que  es  el  mas  viscoso  y  también  el  mas  caro;  4.®,  tisa- 
nas de  Champagne,  que  son  vinos  de  segundo,  y  mas  frecix^Ttite 
aun,  de  tercer  orden.  Los  mas  célebres  entre  estos  vinos  son.  los 
de  Champagne,  Arbois  y  Saint-Péray. 

Francia  es  el  primer  pais  productor  de  vinos  espumosos,  al  <iue 
sigue  Alemania,  que  cada  día  produce  en  mayor  cantidad  y  de 
mejor  calidad.  España  produce  también,  aunque  todavía  en  itxiíy 
pequeña  escala  relativamente.  En  1870  contaba  ya  Alemania  c^on 
cincuenta  fábricas,  que  producían  unos  3  millones  y  medio  de  toí>- 
tellas  de  vinos  espumosos,  de  los  que  esportó  1  1/4  millones.  ^ 
producción  anual  de  Francia  se  calcula  en  16  á  18  millones  ^ 
botellas. 

Propiedades  de  los  vinos  espumosos. — La  manera  de  obr*^'^ 
de  los  vinos  espumosos  pueble  considerarse  bajo  dos  punt?^^* 
de  vista  diferentes :  desde  el  momento  en  que  se  quita  el  tap^^'^ 
de  la  botella,  empieza  el  vino  por  producir  una  esplosion,y  i^^ 
manifiesta  en  seguida  en  los  vasos  donde  se  vierte,  el  chisporrotea*^ 
característico.  Estos  dos  efectos  no  son  proporcionales,  y  la  espl^^^ 
sion  puede  ser  estremadamente  viva  y  el  chisporroteo  muy  débil  ^ 
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reciprocamente.  Ksto  tiene  una  esplicacion  muy  sencilla,  si  se 
osidera,  que  el  poder  disolvente  del  vino  por  el  ácido  carbónico 
contrarío  al  chisporroteo  y  vice- versa.  En  efecto,  supongamos, 
ra  ^ar  las  ideas  mejor,  que  llenamos  dos  botellas  de  un  mismo 
lo  á  gasefícar,  ó  darle  la  propiedad  de  hacer  espuma,  y  supon - 
mo8  adem&s  que  á  una  de  estas  botellas  la  hemos  añadido  una 
stancia  capaz  de  modificar  el  poder  disolvente  del  vino  por  el 
ido  carbónico;  es  indudable  que  en  las  dos  botellas  se  desarro - 
r&  la  misma  cantidad  de  este  gas,  puesto  que  igual  es  la  de  azú- 
r  que  contienen  en  su  seno;  pero  como  el  poder  disolvente  de  uno 
los  líquidos  es  menor,  en  la  botella  que  esto  ocurra,  habr&  ma- 
r  cantidad  de  gas  en  la  cámara,  la  prasion  ejercida  contra  las 
redes  será  también  mas  enérgica,  y  mas  temible  tiene  que  sor 
r  lo  tanto  la  esplosion;  en  cambio  el  chisporroteo  será  menor, 
r  ser  mas  pequeña  la  cantidad  de  gas  disuelto. 

La  esplicacion  ó  teoría  de  la  esplosion  y  chisporroteo  de  los  vi- 
8  espumosos  la  da  el  Sr.  Maumené  en  su  escelente  obra  Indi- 
iumi  Ihioriques  et  pratiques  sur  le  travail  des  vins,  del  modo 
is  sencillo  y  claro  en  los  siguientes  párrafos  que  de  la  misma 
piamos: 

«El  vino,  dice,  no  conserva  de  este  gas  (ácido  carbónico)  sino 
que  puede  disolver  á  la  presión  del  aire  (se  refiere  al  vino  guar- 
do en  toneles),  y  como  esta  presión  no  cambia  sensiblemente, 
retiene  siempre,  lo  mismo  después  de  sacarle  del  tonel  que 
ientras  permanece  en  su  interior,  y  i)resenta  siempre  las  pro- 
edades de  un  liquido  simple.  En  las  botellas,  la  situación  no  es 
misma;  el  tapón  es  un  cierre  hermético:  el  gas,  como  no  pue- 
í  escaparse,  se  une  parcialmente  al  aire  de  la  cámara,  y,  con- 
rme  &  la  ley  de  Mariotte,  (el  volumen  de  un  gas  está  en  razón 
versa  de  lapresioiiy  ó  la  fuerza  espansiva  de  un  gas  está  en  ra- 
n  inversa  de  su  volumen]  y  aumenta  la  fuerza  elástica,  ó  la  poten- 
a  espansiva,  en  virtud  de  la  cual  este  aire  ejerce  presión  sobre 
superficie  del  vino:  basta  que  suba  á  la  cámara  un  volVimen  de 
íido  carbónico  igual  al  del  aire,  es  decir,  15  centímetros  cúbi- 
is  (este  es  el  volumen  medio  en  efecto,  de  la  cámara,  en  las  bo- 
llas} para  que  sea  doble  la  fuerza  espansiva,  y  la  lleve,  por  lo 
nto,  á  dos  atmósferas.  Si  suben  30  centímetros  cúbicos  de  gas, 
volumen  del.aire  es  triple;  la  fuerza  espansiva  es  de  3  atmós- 
ras,  y  así' sucesivamente.  No  es  esto  todo:  el  gas,  á  medida  de 
i  desarrollo,  no  sube  completamente  á  la  cámara^  lejos  de  esto, 
leda  en  su  mayor  parte  disuelto  en  el  líquido,  á  consecuencia 
s  la  presión  producida  en  la  superficie  por  la  pequeña  cantidad 
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del  gHS  libre  que  llega  ¿  la  cámara.  Los  físicos  han  estudiado  la 
marcha  de  este  fenómeno,  pudiéndose  aceptar  la  siguiente  ley, 
establecida  por  Dalton,  que  espresa  el  resultado  de  sus  enmyos: 
el  volumen  de  gas  disuelto  por  un  liquido  (agua,  alcohol,  vi- 
no, etc.}  á^  cierta  presión^  es  proporcional  i  esta  presión^  simfn 
que  no  varíe  la  temperatura.  Asi  el  vino  disuelve  exactamente  m 
volumen  de  gas  ácido  carbónico  á  la  presión  del  aire,  &  l(f  de 
temperatura  fija,  por  ejemplo;  si  la  presión  ejercida  sobre  este 
vino  es  6  veces  mayor,  el  volumen  disuelto  será  también  6  veces 
el  anterior.  En  otros  términos:  1  litro  de  vino  disuelve  otro  lito) 
de  gas,  á  10^,  bajo  la  presión  de  1  atmósfera;  este  mismo  litro  de 
vino  disolverá  6  litros  de  gas  medidos  d  la  presión  órdináfiit 
cuando  se  le  hace  sufrir  una  presión  de  6  atmósferas. 

Para  que  el  gas  que  ocupa  la  cámara  ejerza  una  presión  de  6 
atmósferas,  es  preciso  que  su  volumen  sea  5x15=75  centimeto» 
cúbicos.  Pero  esta  presión  se  va  desarrollando  sucesivamente:  el 
gas  sube  poco  á  poco  y  aumenta  la  fuerza  espansiva  en  la  cámi- 
ra  á  medida  que  va  subiendo,  creciendo  del  mismo  modo  y  en 
igual  proporción  la  fuerza  disolvente  del  vino,  acumulándose  el 
gas  cada  vez  en  mayor  cantidad,  y  así  que  llega  la  presión  á  6 
atmósferas,  el  vino  contiene  6  veces  su  volumen  de  gas,  ó  sea 
4800  centímetros  cúbicos  (se  admiten  800  centímetros  cúbioos 
por  el  volumen  del  vino  de  la  botella),  y  la  cámara  75  c.  c.  sota- 
mente,  ó  sea  64  veces  menos. 

El  vino,  cargado  de  este  modo  de  gas,  y  por  la  presión  debida 
á  la  propia  fuerza  espansiva  de  este  último,  presenta  entonces  los 
fenómenos  de  la  espuma  y  chisporroteo;  empuja  y  despide  con 
fuerza  el  tapón,  produciendo  una  ruidosa  esplosion,  y  chisporro- 
tea en  seguida  en  los  vasos,  llenándose  de  burbujas  y  cubriéndo- 
se de  espuma,  cuyo  atractivo  es  tan  grande  y  general.» 

Indicamos  hace  poco  que  la  solubilidad  del  ácido  carbónico  en 
el  vino  varía,  añadiendo  á  este  ciertas  sustancias,  y  ahora  debe- 
mos añadir  (jue  estas  diferencias  de  solubilidad  son  muy  sensi- 
bles, no  solamente  en  los  distintos  líquidos,  sino  i)ara  uno  mis- 
mo, con  solo  variar  la  temperatura  y  la  presión.  Esto  es  suma- 
mente importante,  porque  ei5plica  las  variaciones  que  puede  pre- 
sentar una  botella  ordinaria  de  vino  espumoso;  y  hasta  podrá 
estudiarse  cuál  será  el  máximo  de  espuma  en  cada  caso.  Así,  por 
ejemplo,  sabremos  que  un  vino  e.spumoso  lo  será  tanto  mas 
en  igualdsid  de  circunstancias,  cuanto  mas  alcohol  contenga, 
puesto  que  este  tiene  un  poder  disolvente  3  veces,  próxima- 
mente, superior  al  del  agua;  sabremos  también  que  cuanto  mas 
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sea  la  temperatura^  no  variaudo  ninguna  otra  circunstancia, 
lyor  será  la  cantidad  de  espuma  y  el  ruido  de  la  esplosion,  y 
ícíprocamentey  puesto  que  se  ha  demostrado  que  la  solubilidad 
ácido  carbónico  en  un  mismo  liquido  (alcohol,  agua,  vino) 
«disminuye  á  medida  que  aumenta  la  temperatura.  Al  ocuparnos 
la  fabricación  de  los  vinos  espumosos,  ya  veremos  la  impor- 

que  estos  hechos  tienen  para  el  fabricante. 

Toda  acción  mecánica  que  tienda  á  destruir  la  viscosidad  del 

S  produce  en  seguida  un  aumento  de  espuma,  ó  sirve  de  estí- 

miilo  para  que  se  presente  en  los  vinos  que  al  parecer  no  contie- 

ya  ácido  carbónico  disuelto.  Por  esto  se  nota  que  al  sacudir 

coiMí  ó  una  botella,  en  la  que  haya  desaparecido  la  espuma, 

'^"tielve  esta  á  presentarse.  El  mismo  efecto  producen  las  puntas, 

I>olvo8,  un  pedazo  de  azúcar,  una  miga  de  pan,  etc. 

Según  el  Sr.  Gayot,  si  se  golpea  con  una  hoja  de  cuchillo  un 
^^^«0  que  contenga  cualquier  líquido  espumoso  artificial, — vino, 
■titira,  perada,  cerveza,  etc. , — se  produce  un  sonido  claro,  muy  dis- 
anto; solo  el  verdadero  champaña,  ensayado  del  mismo  modo,  da 
^»i  sonido  apagado  muy  sordo,  semejante  al  que  producirla  uu 
Pedazo  de  plomo  golpeado  con  el  mismo  cuchillo. 

El  Sr.  Wagner  ha  analizado  seis  especies  de  vinos  espimiosos 
(Xí67  y  1870)  y  ha  obtenido  los  siguientes  resultados: 


l.«       2.<>       3.*       4.0       5.«       6.® 

t^enmdad 1.036  1.029  1.039  1.046  1.039  1.041 

A.ddú  libro  por  1000 5,3  5,9  7,6  7,8  6,2  5,6 

A^lcohol  por  100 8,4  9,5  8,7  8,4  9,8  8,4 

A^iúcar  por  100 8,2  4,3  7,9  9,1  7,5  5,4 

Hstraeto  por  100 11,6  7,5  10,3  12,0  11,6  15,2 

1.**,  vino  de  Chalons;  2.®,  de  Wurzburgo,  destinado  á  la  espor- 
tacion  para  ía  India;  3.®,  de  Wurzburgo,  de  /.  Oppmann;  4.°,  de 
'Wurzburgo,  de  Silligmüller  (estos  tres  vinos  espumosos  son  muy 
apreciados  en  Alemania};  5.^,  de  Sutaine  y  Compafíia^  de  Reims; 
6.®,  de  una  compañía  renana  muy  nombrada,  que  sustituye  una 
gran  parte  del  mosto  por  la  glicerina. 

El  vino  espumoso  contiene  6  á  7  volúmenes  de  ácido  carbóni- 
co, próximamente,  y  tiene  un  aroma  particular  que  parece  se 
forma  por  la  acción  de  este  ácido  sobre  los  elementos  del  vino,  y 
que  quizás  se  deba,  al  menos  en  parte,  á  cierta  cantidad  de  éter 
carbónico. 
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FABRICACIÓN. 


Vinificación  propianieníe  dicha. — Para  hacer  el  viao  espumo- 
so, es  preciso  separar  del  mosto  todo  el  fermento  que  se  encuen- 
tra con  esceso,  debiendo  quedar  tan  solo  la  suficiente  cantidad 
pura  descomponer  la  materia  sacarina  que  contiene,  asi  como  la 
que  pudiera  aüadirsele  al  tiempo  del  embotellado.  Los  vinos 
blancos  son  siempre  los  mas  á  propósito  para  darles  la  propie- 
dad de  espumosos.  Cada  pais  tiene  su  procedimionto  de  &bricar 
cion  que,  en  último  término,  no  es  otra  cosa  que  modificacio- 
nes del  procedimiento  general. 

La  recolección  de  las  uvas  destinadas  á  fabricar  los  vinos  es- 
pumosos debe  hacerse  con  esi>ecial  esmero,  teniendo  presentes 
todas  las  precauciones  indicadas  para  esta  importante  operación, 
no  llevando  á  las  prensas  mas  que  los  granos  sanos  y  maduros; 
la  pisa  de  la  uva  se  suprime  siempre,  ó  por  lo  menos,  debe  su- 
primirse. 

Algunos  cosecheros,  muy  reputados  por  cierto,  después  de 
limpiar  los  granos  de  las  raspas,  etc. ,  someten  el  fruto  á  cuatro 
presiones  obteniendo  cuatro  mostos  distintos  que  distribuyen  de 
la  siguiente  manera,  que  creemos  muy  racional:  los  mostos  que 
proceden  de  la  L*  presión,  se  reservan  para  vinos  de  supe- 
rior calidad  que  venden  muy  caros;  los  de  2.*  presión,  se  desti- 
nan á  vinos  (le  calidad  inferior,  aunque  buena  todavía;  en  cuanto 
á  los  que  resultan  de  las  presiones  3.*  y  4.*,  se  juntan  obtenién- 
dose un  vino  ordinario  que  sirve  para  composiciones  y  mezclas. 
Si  las  uvas  son  negras,  como  sucede  generalmente,  en  la  2.*  pre- 
sión se  obtiene  un  vino  algo  colorado  ó  rojizo. 

De  cualquier  modo  que  sea,  el  tratamiento  mas  general  del 
mosto  es  el  siguiente:  ante  t<^>do  se  procede  á  separarte  la  mayor 
cantidad  posible  de  fermento,  materias  leñosas,  tierra,  etc. ;  es 
decir,  lo  que  se  conoce  con  el  nombre  de  heces  gruesas,  con  lo 
cual  se  consigue  después  una  fermentación  tumultuosa  mas  tran- 
quila y  regular.  Para  el  efecto,  corre  el  mosto  desde  las  prensas 
¿  una  cuba,  donde  ¡>ermanece  de  veinticuatro  á  treinta  y  seis 
horas,  según  los  i)rácticos,  pero  nosotros  en  vez  de  fijar  el  perio- 
do que  dura  este  reposo,  que  depende  de  muchas  circunstancias, 
diremos  que  nunca  se  aguardará  á  que  empiece  la  fermentación, 
pues  si  esto  sucediera  no  se  cons'^guiria  el  objeto  principal,  que 
es  el  de  separar  las  gruesas  heces  que  se  depositan  en  parte  al 
fondo  de  la  vasija,  y  otra  parte  sube  á  la  superficie  del  mosto. 
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El  mosto  con  este  primer  aclaro,  que  los  franceses  llaman 
niuy  propiamente  desbastado  ó  desengrasado,  se  cuela  á  otros  to- 
neles situados  en  sitio  fresco,  para  que,  merced  á  la  baja  tempe- 
ratura y  á  haber  sido  eliminada  gran  parte  de  los  fermentos  con- 
tenidos en  el  mosto,  en  la  operación  anterior,  se  verifique  una 
fermentación  tranquila  y  reg-ular  en  vez  de  la  violenta  que  en  otro 
caso  se  hubiera  verificado.  Mientras  dura  esta  fermentación  se 
acostumbra  mantener  llenos  los  toneles,  para  lo  cual  todos  los  dias 
se  añade  por  cada  100  botellas  de  mosto  ima  de  coñac;  esta  adi- 
ción que  tiene  por  objeto  no  solamente  aumentar  la  riqueza  alcohó- 
lica y  la  solubilidad  del  gus  ácido  carbónico,  sino  también,  y  muy 
especialmente,  moderarla  fermentación,  se  reduce  en  algunas  par- 
tes á  añadir  vino  solo;  en  otras,  y  solo  al  tiempo  de  hacer  el  pri- 
mer trasieg^o  del  vino,  se  añade  1/10  de  litros  de  vino  tanificado, 
encubando  en  seguida.  De  la  mezcla  de  los  vinos  puede  sacarse 
un  gran  partido,  como  ya  sabemos. 

Así  que  ha  terminado  la  fermentación  i)rincipal  se  acaba  de 
llenar  el  tonel  por  última  vez  y  se  tapa  bien.  Hacia  fin  de  Diciem- 
bre se  pasa  el  vino  á  barriles  azufrados;  se  le  clarifica  con  la  cola 
de  pescado  y  se  deja  reposar  durante  un  mes,  próximamente,  al 
cabo  de  cuyo  tiempo  se  le  trasiega  otra  vez,  y  se  aguarda  á  los 
últimos  dias  de  Febrero  para  clarificarlo  de  nuevo;  en  este  estado 
continúa  en  los  toneles  hasta  que  llegan  los  prijneros  dias  del 
mes  de  Abril  que  son  las  mejores  jmra  el  embotellado.  Antes  de 
pasar  al  embotellado  y  á  los  trabajos  subsiguientes,  debemos  de- 
tenemos para  resolver  ima  cuestión  previa  de  la  mayor  impor- 
tancia, quizás  la  mas  trascendental  de  la  fabricación  que  nos 
ocupa.  ¿Cuál  es  la  composición  mas  conveniente  del  vino  que 
debe  embotellarse? 

Los  procedimientos  que  se  han  seguido  y  se  siguen  aun  hoy 
en  la  mayor  parte  de  las  bodegas,,  consisten  en  determinar  la  can- 
tidad de  azúcar  contenido  en  el  vino,  acudiendo  al  efecto  á  mé- 
todos de  dosado  mas  ó  monos  imperfectos,  nunca  bastante  preci- 
sos ó  exactos;  hecha  esta  determinación,  se  ha  añadido  al  vino  la 
cantidad  de  azúcar,  ó  de  agua  y  vino  i)obre  en  aziicar,  necesaria 
para  formar  un  vino  normal,  tomando  i)or  tipo  un  vino  de  supe- 
rior calidad.  Pero  este  procedimiento,  sobre  no  ser  exacto,  tiene 
el  defecto  de  ser  muy  incompleto  y  poco  racional.  Recordemos  al 
efecto,  que  el  poder  espumoso  do  im  vino,  no  de])ende  solo  de  la 
cantidad  de  azúcar  que  contiene  al  tiempo  de  embotellarse,  y  por 
consiguiente,  de  la  do  ácido  carbónico  que  se  desarrolle  después 
por  la  fermentación;  hay  otros  factores  que  influyen  mucho,  como 
sucede  entre  otros  con  los  ácidos  libres,  por  ejemplo,  el  tártrico. 
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que  aumenta  mucho  la  solubilidad  del  ácido  carbónico,  y  por  lo 
tanto,  la  presión  que  este  ejercerá  dentro  de  la  botella.  Otro 
tanto  podríamos  decir  del  alcohol. 

Para  resumir  este  punto,  diremos  que  en  el  momento  del  em- 
botellado del  vino,  deben  determinarse  en  este,  con  la  mayor 
exactitud  posible,  las  cantidades:  1.°  de  alcohol,  2.®  de  azúcar, 
3.®  de  ácidos  libres  (I). 

£1  Sr.  Maumené,  que  ha  estudiado  esta  cuestión,  como  todas 
las  referentes  á  la  fabricación  de  vinos  espumosos,  ha  encontrado 
que  los  vinos  mejores,  ios  que  presentan  mejores  condiciones  de 
bouquet  y  de  espuma,  contenían  al  tiempo  del  embotellado,  térmi- 
no medio  y  por  botella:  1.°,  de  16  á  18  gramos  de  azúcar;  2.**,  de 
11  á  12  centésimas  en  volumen,  de  alcohol;  3.^,  un  equivalente  de 
3  á  5  gramos  de  ácido  sulfúrico,  en  ácido  libre.  Por  medio  de  mez- 
clas con  vinos  de  diferente  origen,  es  posible  dar  al  vino,  desti- 
nado á  la  fabricación  que  nos  ocupa,  la  composición  precedente. 
Así,  por  ejemplo,  á  los  vinos  demasiado  maduros,  faltos  de  ácido 
tártrico,  se  les  añadirá  cierta  cantidad  de  vino  verde;  también 
podrá  añadírseles  á  falta  de  vino  á  propósito,  una  disolución  de 
ácido  tártrico. 

Aunque  no  le  recomendamos,  vamos  á  dar  á  conocer  el  proce- 
dimiento mas  generalmente  seguido  en  el  día,  para  preparar  los 
vinos  al  embotellado.  Este  procedimiento,  debido  á  un  óptico  am- 
bulante, cuyo  nombre  se  ignora,  consiste  en  lo  siguiente:  En  una 
probeta  graduada  se  coloca  cierta  cantidad  del  vino  que  se  va  á 
embotellar,  75  centilitros  ó  1  litro.  Se  va  echando  con  precaución 
agitando  constantemente,  un  licor  especial  que  esplicaremos  en 
seguida,  y  se  anota  el  número  de  centilitros  y  de  fracciones  de 
centilitros  de  licor  que  han  sido  precisos  para  que  el  enómetro  ó 
pesa-vinos,  acuse  cero.  Si,  por  ejemplo,  operando  sobre  73  centi- 
litros de  vino,  han  sido  precisos  2  centilitros  y  Vi  de  licor,  serán 
necesarios  2  litros  y  Vi  para  75  litros,  ó  sea  7  litros  y  50  centilitros 
por  barril  de  225  litros.  Si  á  este  procedimiento  se  añadiese  la  de- 
terminación del  alcohol,  podría  ser  bastante  exacto.' 

Hé  aquí,  cómo  se  prepara  el  licor  á  que  acabamos  de  referir- 
nos. En  un  barril,  fuerte  y  de  gran  boca,  se  echan  por  cada  100  li- 
tros de  vino  blanco,  118  kilogramos  de  azúcar  candí;  se  tapa  el 
barril,  y  se  le  rueda  y  sacude  varias  veces,  hasta  que  se  haya  di- 


(1)  No  podemotí  dar  lo8  procedimientoa  empleados  para  e  «t  na  defccrminaeioiiea  porque 
nos  llevarían  fuera  de  nuestro  plan.  Aquellas  personas  que  quieran  conocer  estos  inrocedi- 
mientott  con  todos  sus  detalles,  pueden  consultar  nuestro  Manmal práctico  de  amáli9i§'ié 
lo»  vinos. 
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suelto  el  azúcar;  en  tal  estado,  se  añaden  85  litros  de  buen  coñac 

de  65**,  añejo,  y  que  no  haya  sido  colorado  por  el  caramelo,  0,71 

litros  de  licor  de  tanino  al  alcohol,  y  357  g-ramos  de  ácido  tártrico 

disuelto  en  1,5  litros  de  vino  blanco  ligreramente  caliente.  El  ácido 

no  debe  emplearse  sino  cuando  se  trata  de  vinos  muy  maduros; 

loB  vinos  verdes  contienen  á  veces  demasiado,  y  en  tal  caso,  se  le 

*^prime  de  la  receta.  Algunos  fabricantes  añaden  á  esta  receta 

*S,5  centilitros  de  disolución  saturada  de  alumbre;  pero  este  no 

A^T)erá  emplearse  sino  cuando  el  depósito  que  se  forma  dentro  de 

^  botella  es  muy  difícil  de  extraer.  Si  se  ha  añadido  coñac  cada 

que  se  rellena  el  barril  de  fermentación,  puede  no  necesitarse 

•mpoco  en  el  licor,  y  deberá  suprimirse. 

El  licor  así  dispuesto,  se  vuelve  á  ag-itar,  y  se  clarifica  por 

Q  Xtracion  ordinaria,  por  medio  de  una  mangu  de  lana  y  papel  de 

^ÍJ.tro8  bien  deshecho;  si  no  sale  bien  en  la  primera  filtración,  se 

'  "^^elve  al  filtro  cuantas  veces  sea  preciso  para  que  resulte  perfec- 

'^^mente  límpido. 

Según  el  Sr.  Wagner,  el  licor  debe  formarse  principalmente 

.«  150  kilogramos  de  azúcar  candí  blanco,  125  litros  de  vino  y 

O  de  coñac,  cuya  mezcla  se  clarifica  con  cola  de  pescado,  y  se 

^^eva  á  la  cueva,  donde  se  conserva.  Algimas  veces,  y  segxin  el 

asusto  del  consumidor,  se  añade  al  licor,  Oporto,  Madera,  esencia 

^e  nuez  moscada,  kirsch,  espíritu  de  frambuesas,  etc.  A  este  li- 

Oor  se  le  añadirá  la  mistura,  compuesta  de  60  litros  de  agua,  20 

«ic  la  disolución  saturada  de  alumbre,  40  litros  de  otra  de  ácido 

tártrico  y  80  de  disolución  de  tanino.  Por  cada  barrica  de  licor  se 

añaden  2  litros  de  este  líquido. 

El  Sr.  Maumené  fija  la  siguiente  receta  para  la  mejor  disolu- 
ción del  tanino:  200  gramos  de  tanino  (de  la  nuez  de  agallas)  puro, 
y  bastante  cantidad  de  alcohol  de  95°  para  hacer  un  litro  de  diso- 
lución, que  bastará  para  16  barricas  de  vino  de  200  litros. 

Embotellado  y  cuidados  sucesivos  del  vino,—ljaA  botellas  para 
el  vino  espumase  deben  escogerse  una  á  una,  libres  de  todo  de- 
fecto de  composición  y  de  fabricación,  y  muy  resistentes.  En  ge- 
neral se  exige  que  una  botella  pese  de  850  á  900  gramos;  que  sus 
paredes  tengan  un  espesor  uniforme  en  todos  los  puntos  que  se 
encuentren  á  la  misma  altura,  es  decir,  en  una  circunferencia 
paralela  á  la  base  ó  pié  de  la  botella;  que  no  sean  azules  ni  man- 
chadas; y  que  su  pasta,  preparada  con  materiales  puros,  no  con- 
tenga granos  de  arena;  el  cuello  debe  ser  cónico,  y  que  ensanche 
poco  á  poco  de  arriba  á  abajo,  para  que  el  cierre  sea  mas  fuerte  y 
la  esplosion  mas  enérgica.  Alg^unos  fabricantes  ensayan  las  bote- 
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lias,  como  ya  dijimos  ea  el  capitulo  I,  al  que  nos  referimos  en  todo 
lo  que  corresponde  á  estas  vasijas. 

El  embotellado  es  una  operación  que  reclama  gran  rapides,  y 
generalmente  se  emplea  para  el  efecto  una  llave  de  dos  aguas, 
merced  á  la  cual  el  obrero  puede  tener  dos  botellas  en  la  llave 
sin  perder  un  instante,  una  que  se  llena,  y  la  otra  que  él  mismo 
encorcha  y  reemplaza  por  otra.  La  época  mas  ¿Eivorable  para  el 
embotellado  es  cuando  se  inicia  la  fermentación,  y  en  el  curso  de 
un  solo  dia  el  vino  de  una  misma  cuba  puede  sufrir  notables 
cambios.  Por  este  motivo  será  prudente  repetir  todas  las  nrift-finnas 
la  determinación  del  azúcar  cuando  el  vino  trabaja  con  alguna 
energía  en  los  toneles. 

El  embotellado  se  hacia  antes  á  mano,  del  siguiente  modo: 
Un  obrero  llenaba  la  botella,  dejando  libre  en  el  cuello  el  espacio 
necesario  ó  sea  la  cántara,  cuyo  objeto  y  dimensiones  ya  conoce- 
mos; otro  obrero  colocaba  el  corcho;  el  tercero  ataba  el  braman- 
te, y  el  cuarto  sujetaba  el  tapón  con  dicho  bramante.  I..OB  bra- 
mantes se  cruzan  en  la  cabeza  del  corcho,  formando  un  ángulo 
de  60**;  el  alambre  que  se  coloca  después  debe  ser  de  escelente 
calidad  y  forma  también  un  ángulo  de  60°.  Cju  objeto  de  que  no 
se  pudra  el  bramante,  en  contacto  con  la  humedad,  se  cuece  ó 
simplemente  se  moja  con  aceite  de  linaza.  Sea  como  qitíera,  la 
fuerza  de  sujeción  del  corcho  debe  ser  lo  bastante  para  resistir 
una  presión  de  8  atmósferas.  El  corchi)  debe  penetrar  solamente 
en  el  cuello  2  centímetros;  el  diámetro  medio  de  aquel  es  de  3 
centímetros  y  su  longitud  de  5  á  5,5  centímetros. 

En  la  actualidad  se  ha  perfeccionado  mucho  el  encorchado, 
que  se  verifica  por  medio  de  máquinas  muy  apropiadas.  Al  ha- 
blar de  líLS  bebidas  gaseosas,  ya  daremos  á  conocer  alguna  de  las 
mas  ingeniosas  de  estas  máquinas;  por  ahora  solo  diremos  que  el 
constnictor  Sr.  Maurice  constmye  uno  de  los  aparatos  para  en- 
corchar mas  generalmente  em¡)leados  en  el  dia,  en  casi  todas  las 
osplotacioncs  importantes.  En  esta  máquina,  y  de  un  modo  sen- 
cillo, se  coloca  de  un  solo  gol¡)e  el  corcho  y  el  alambre,  con 
gran  economía  de  tiempo  y  de  mano  de  obra.  Un  solo  hombre 
puede  encorchar  1,000  á  1,100  botellas  en  diez  horas.  El  Sr.  Mau- 
rice  no  sujeta  el  corcho  de  las  botellas  mas  que  con  alambre^  re- 
servando el  refuerzo  del  bramante  para  cuando  se  va  á  espedir  el 
vino. 

Se  ha  querido  reemplazar  el  simple  alambre  de  hierro  por  otro  . 
medio  á  causa  d(í  la  facilidad  con  que  se  oxida  y  puede  romperse. 
El  mejor  procedimiento  es  estañarlo,  pues  el  estaño  adherido  al 
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hierro  le  comunica  una  tendencia  eléctrica  negativa  que  le  hace 
inaensible  &  la  acción  del  oxigeno  y  da  &  los  alambres  una  dura- 
ción casi  indefinida.  Como  el  estaño  es  caro,  se  ha  tratado  de 
reemplazarlo  por  el  zinc,  pero  este  presenta  graves  inconve- 


Asi  que  las  botellas  están  encorchadas,  se  las  pone  en  pila. 
que  como  vemos  en  la  figura  137  es  cosa  sumamente  fácil.  ííe 
i  por  hacer  una  pequeña 


pila  con  cinco  tabletas  ó  listo- 
QCfl  /;  se  colocan  las  primems 
botellas  B,  y  para  que  no  se 
separen  las  eatremasse  las  con- 
tiene por*  medio  de  una  cuñita 
de  corcho  C;  se  deja  entre  las 
botellas  el  espacio  suficiente 
para  ^ojar  el  cuello  de   otra 

(5 centímetros  próximamente^;  ^ 

se  coloca  una  tableta  i' sobre  Fionr^w 

bu  primeras  botellas,  y  se  es- 
tablece una  segunda  fila  B',  cuyos  cuerpos  se  apoyan  sobre  la 
pila  I,  y  los  cuellos  sobre  la  tableta  i'.  De  este  modo  se  van  for- 
mando las  filas  ó  tandas,  etc.,  calzando  ó  acuñando  siempre  los 
estremos  con  un  pedazo  de  corcho.  Cada  pila  suele  contener 
20  á  25  filas  ó  tandas,  estando  formadas  estas  de  veinte  bote- 
llas lU  en  un  sentido  y  9  en  el  otro;;  g-eneralmente  se  adosan 
estas  ülas  hasta  el  número  de  quince. 

Las  pilas  de  botellas  se  levantan  en  medio  de  las  bodegas;  su 
solidez  es  muy  grande;  fácil  su  descarga  y  examen.  El  piso  sobre 
que  va  la  pila  debe  ser  firme  y  bien  nivelado;  en  Champagne  se 
le  cementa  y  tiene  canales  y  cubetas  para  recoger  el  vino  de  las 
botellas  y  para  poder  regar  estas,  facilitando  la  corriente  del 
agua  de  los  lavados,  que  en  otro  caso  se  estancaría. 

Dispuestas  las  botellas  en  la  forma  que  acabamos  de  ver,  ó  en 
otra  cualquiera  análoga,  empieza  la  fermentación,  que  necesita 
la  mus  activa  vigilancia  por  el  peligro  que  se  corre  de  que  se 
pierdan  muchas  botellas,  que  revientan  á  consecuencia  de  una 
rápida  y  escesiva  producción  de  gas  ácido  carbónico,  el  cual  podrá 
ejercer  en  tal  caso  una  presión  superior  á  la  resistencia  de  aque- 
Úaa;  asi  es  que  debe  procurarse  á  todo  trance  que  la  temperatura 
de  la  bodega  donde  se  forman  las  ])ila3  ó  conservan  las  botellas 
en  fermentación  sea  siempre  uniforme  y  moderada,  y  que  se 
pueda  bf^ar  ó  subir  este  grado  de  calor  á  voluntad,  ó  entre  limi- 
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tes  convenientes  por  lo  menos.  En  cuanto  al  tiempo  que  tarda 
el  vino  embotellado  en  poder  ser  entregado  al  consumo,  varia 
mucho,  segun  la  clase  de  este  y  las  condiciones  de  fabricación. 
Para  proceder  bien,  debe  guardársele  en  las  pilas  dos  ó  tres  años; 
los  buenos  vinos  ganan  mucho  de  este  modo;  generalmente,  sin 
embargo,  no  se  aguarda  tanto  tiempo.  Gomo  punto  general,  el 
vino  debe  conservarse  hasta  tanto  que  espume  bien  y  pueda  sufrir 
largos  trasportes  y  las  mayores  variaciones  de  temperatura,  sin 
que  se  resientan  sus  buenas  cualidades  sensiblemente. 

Para  comprender  bien  hasta  qué  punto,  es  importante  la  vigi- 
lancia durante  la  fermentación  del  vino  en  las  botellas,  debemos 
decir  que  trabajando  mal,  se  rompen  en  este  periodo  de  15  á  25 
por  100  y  aun  mas  de  aquellas;  si  se  pone  cuidado  no  pasa  ^1  número 
de  las  que  revientan  de  un  10  por  100.  Inútil  es  que  comentemos 
este  hecho  para  que  se  vea  la  gravedad  del  mal  que  &  todo  trance 
hay  que  evitar  ó  al  menos  hacer  que  los  daños  que  ocasione  sean 
menores.  No  debe  por  lo  tanto  estrañarnos  el  sinnúmero  de  pre- 
cauciones que  se  suelen  emplear  ¡)ara  obtener  la  regularidad  de 
temperatura,  bajar  ó  subir  esta,  etc.  Veamos  las  mas  principales 
de  estas  precauciones. 

Se  suelen  construir  las  bodegas  de  dos  pisos:  1.^,  bodega  pro- 
piamente dicha,  ó  sea  la  llamada  comunmente  cueva;  2.^,  bode- 
ga, que  es  la  que  se  encuentm  al  nivel  del  suelo;  algunas  veces 
se  construyen  hasta  tres  pisos.  Si  todos  estos  pisos  comunican 
entre  si  y  tienen  su  sistema  de  ventilación  bien  dispuesto,  com- 
préndese el  gran  partido  que  se  puede  sacar,  pasando  las  botellas 
de  un  piso  á  otro,  según  las  estaciones  del  año,  haciendo  entrar 
corrientes  de  aire  durante  la  noche  ó  durante  el  dia,  abriendo  y 
cerrando  las  ventanas,  según  la  hora  y  estado  del  aire,  etc.,  etc. 
En  Cliampagne,  por  ejemplo,  algunos  fabricantes  conservan  sus 
vinos  en  la  bodega  al  nivel  del  suelo ,  es  decir,  en  la  que  la 
temperatura  es  mas  alta,  para  que  arranqtte  bien  la  espuma,  y 
solo  los  bajan  á  la  cueva  después  de  haber  empezado  bien  mani- 
fiestamente la  propiedad  de  espumar,  lo  que  se  conoce  en  la  for- 
mación de  un  depósito  mas  ó  menos  abundante,  y  en  la  presencia 
de  burbujas  persistentes  en  el  vino  cuando  se  invierte  la  botella 
con  rapidez.  Hay  muchos  fabricantes  que  bajan  sus  vinos  desde 
luego  á  la  cueva,  en  la  que  la  temperatura  es  de  10°  y  11®,  y  aun 
menos  á  veces,  dejando  que  se  verifique  la  fermentación  en  tales 
condiciones. 

Cuando  se  rompe  una  botella  de  la  pila,  sus  cascos,  al  chocar 
contra  las  de  su  alrededor,  rompen  algunas  de  estas,  á  veces  has- 
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^  cinco  ó  seis;  las  vibraciones  del  aire  producen  también  la  ro- 
tura de  algfunas  otras  próximas  á  estallar^  resultando  de  todas  estas 
roturas  el  derrame  del  vino,  que  bajo  la  acción  del  aire,  &  la  que 
P^^esenta  garandes  superficies,  y  en  presencia  de  los  depósitos,  su- 
fr^  las  fermentaciones  acética,  láctica  y  butírica,  esparciendo  por 
^  "bodega  torrentes  de  ácido  carbónico  y  un  olor  agrio,  muy  in- 
comodo. Todas  las  reacciones  químicas  que  se  desarrollan  en  este 
^9kS0y — fermentaciones,  combustión  del  alcohol  para  ser  converti- 
do en  vinagre,  etc., — y  la  cantidad  de  calor  necesaria  para  que  se 
®  ííectúe  en  la  cueva  un  aumento  muy  sensible  de  temperatura,  son 
^"feías  tantas  causas  que  vienen  á  agravar  el  mal.  Estas  considera- 
ciones demuestran  la  necesidad  de  producir  un  descenso  de  tem- 
l^eratura  bastante  para  que  cese  la  gravedad  del  mal  señalado.  £1 
sistema  de  las  corrientes  de  aire  no  es  bastante  eficaz,  ni  mucho 
Hílenos  en  este  caso,  y  hay  que  acudir  á  otros  que  vamos  á  espo- 
sucintamente. 

El  medio  mas  sencillo,  no  obstante  su  gran  eficacia,  consiste 
regar  las  pilas,  desarmarlas,  separar  las  botellas  rotas,  y  vol- 
¿  organizarías.  Para  esta  contingencia  las  bodegas  están  dis- 
puestas de  un  modo  conveniente  á  fin  de  que  las  aguas  corran  y  no 
Se  encharquen,  según  ya  dijimos  en  momento  oportuno.  Consiste 
otro  medio  en  el  empleo  del  hielo,  que  en  ningún  caso  se  aplica- 
Té  sobre  las  botellas,  para  que  la  contracción  rápida  del  vidrio,  en 
concurrencia  con  la  presión  interior,  no  produzc^i  su  rotura;  lo 
tnas  conveniente  es  emplear  el  hielo  para  enfriar  el  agua,  aunque 
en  todo  caso,  y  cualquiera  que  sea  el  modo  de  emplear  aquel, 
debe  servir  para  el  riego  de  las  pilas  como  en  el  procedimiento 
anterior.  Otro  procedimiento  consiste  en  pasar  las  botellas  á  otra 
cueva  suficientemente  fria;  pero  este  medio  no  pu(íde  aplicarse 
sino  preventivamente,  es  decir,  antes  de  que  empiecen  las  botellas 
á  reventar,  porque  en  este  caso  serian  muchas  mas  las  que  se  rom- 
perían por  el  movimiento  de  las  mismas. 

Para  preparar  el  vino  á  la  espedicion,  se  empieza  por  sepa- 
rar el  depósito  que  contiene  la  botella,  lo  que  se  verifica  por 
medio  de  un  aparato,  llamado  pupitre  de  Cliampagne,  com- 
puesto de  dos  tablas  formando  ángulo  que  puede  aumentar  ó  dis- 
minuir porque  en  este  se  encuentran  chamelas;  las  tablas  de 
l",60  de  altura  por  0™,90  de  ancho,  llevan  cada  una  diez  filas  de 
á  seis  agujeros  ovalados  abiertos  oblicuamente;  en  este  aparato, 
repetimos,  se  colocan  las  botellas,  introduciendo  los  cuellos  en 
los  agujeros  y  dándolas  á  aquellas  el  ángulo  que  se  requiera.  Este 
ángulo  en  algunas  fábricas  es  pequeño  y  va  aumentándose  poco 
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á  poco,  hasta  quedar  de  90^  ó  poco  menos,  con  objeto  de  que  vayí 
bajando  el  depósito  y  quede  sobre  el  corcho.  Otras  veces  las  bo- 
tellas  se  colocan  desde  luego, — ^una  vez  terminado  este  trabaje 
en  la  cueva, — boca  abajo  en  un  tablero  lleno  de  agrujeros.  El  aeño] 
Wagiier  aconseja  el  sígniente  medio:  se  colocan  las  botellas  tum 
badas  de  modo  que  su  cuello  quede  inclinado  formando  un  án- 
gulo de  20^  próximamente;  al  cabo  de  8  ó  lOdias,  se  aumenta  If 
inclinación  en  el  mismo  sentido  hasta  45^;  2  ó  3  dias  después,  8( 
aumenta  este  áng'ulo  mas  todavía,  para  que  el  depósito  se  reuní 
sobre  el  corcho,  y,  por  último,  para  que  este  depósito^compues- 
to  de  levadura,  sustancias  albuminóideas,  etc. — se  acabe  de  reuní] 
sobre  el  corcho  y  se  pueda  extraer  mejor,  sé  colocan  las  bote- 
llas completamente  verticales  y  sobre  su  cuello  que  se  introduce 
en  los  aofujeros  de  la  tabla  que  antes  hemos  indicado.  Para  faci- 
litar m&s  aun  el  descenso  de  este  depósito,  se  vuelven  las  botellas 
de  vez  en  cuando,  y  con  gran  regularidad  durante  14  días,  próxi- 
mamente. 

Sucede  á  veces  que  el  depósito  adliiere  como  una  película  so- 
bre las  paredes  de  la  botella  y  no  puede  desprendérsele,  en  cuyo 
caso  hay  que  volver  el  vino  á  la  cuba  de  fermentación.  Para  que 
esto  no  suceda,  y  sea  siempre  el  depósito  pulverulento,  se  emplea 
el  tanino  y  el  alumbre,  en  la  forma  que  ya  indicamos  al  ocupar- 
nos del  embotellado;  do  este  modo  el  depósito  contiene  tanato  de 
gelatina  y  las  sustancias  proteicas  del  vino. 

Mejoras  introducidas  en  esta  fabricación,— 1a  sola  lectura  de 
lo  que  queda  indicado,  basta  para  ver  que  el  trabajo  de  los  vinos 
espumosos,  tal  y  como  se  verifica  en  el  dia,  deja  mucho  que  de- 
sear. Convencidos  de  esto,  varios  fabricantes  han  introducido  al- 
gunas mejoras  en  los  procedimientos  y  en  la  práctica  de  las  ope- 
raciones; pero  de  todos  estos  perfeccionamientos  ninguno  tan 
radical  ni  tan  bien  comprendido  como  el  de  los  Sres.  Jannay  y 
Maumené,  cuyo  aparato  completo  está  representado  en  la  figura 
128  y  vamos  á  describir  detalladamente. 

Tan  pronto  como  se  ha  practicado  el  degUellOj  se  vacia  la  bo- 
tella sin  sacudidas,  y  sin  el  menor  contacto  del  aire,  en  una  esfera 
guarda-espuma^  ])astante  capaz  para  recibir  el  contenido  de  veinte 
ó  treinta  botellas,  ó  mas  si  es  preciso:  vaciado  el  vino,  se  llenan 
cst'is  de  ácido  carbónico  muy  puro;  se  las  hace  recibir  en  su  aaieii- 
to  una  dosis  de  licor  oportima;  después  se  la  lleva  bajo  del  guar- 
da-espuma, donde  se  embotella,  sobre  el  licor,  sin  ninguna  agi- 
tación, y  siempre  al  abrigo  del  contacto  del  aire.  Entremos  ya  en 
los  detalles. 
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8  es  lá  esfera  guarda-espuma;  B  la  botella,  que  acaba  de  es] 

rimentar  el  degüello,  colocada  sobre  el  zócalo  a  en  un 

c  c ,  donde  está  sujeta  y  mantenida  fuertemente  por  los  resc 

tes  rr;  tan  pronto  como  está  colocada,  se  hace  girar  el  mar 

sobre  la  llave-charnela  R,  una  media  vuelta  h&cia  adelante 

que  quede  en  la  posición  vertical  B':  durante  esta  media  revol 

cion,  el  gas  ácido  carbónico,— introducido  y  comprimido  de  anl 

mano  en  la  esfera  á  la  presión  misma  que  ejercía  en  las  botel 

en  que  se  va  á  hacer  el  dosado, — se  pone  en  equilibrio  con  el  del 

terior  de  la  botella,  por  una  disposición  muy  sencilla  y  en  la 

cion  B',  el  vino  no  halla  ningún  obstáculo  para  correr  por  el 

/,  al  guarda-espumas:  desciende  suavemente  sobre  superft( 

plateadas, — por  medio  de  la  electro  química,— y  sin  que  pui 

perder  su  espuma,  puesto  que  la  botella  se  mantiene,  sin 

variación  posible,  por  medio  de  la  presión  ejercida  de  antem^3ft-:Mio 

en  el  guarda -espumas,  como  hemos  dicho,  al  grado  de  presión  <:^"iie 

el  vino  soporta  en  la  misma.  A  medida  que  el  líquido  corre,  es  re^3  tmd- 

plazado  por  el  gas  de  la  esfera  cuya  impresión  subsiste  en  la  bot^l  lía: 

si  se  abriese  esta  última,  el  gas  comprimido  se  escaparía  sin  fuexr^Kgj 

en  gran  parte,  no  dejando  en  el  interior  del  casco  mas  que  la  cí^m-R- 

tidad  necesaria  para  equilibrar  la  presión  atmosférica.  Con  esto 

sultarian  dos  inconvenientes:  el  primero  seria,  esparcir  por 

bodegas  ó  cuevas  una  porción  de  ácido  carbónico  bastante  coxB5?i- 

dcrable  para  molestar  á  los  obreros;  el  segundo  seria  el  gasto  oc^«- 

sionado  por  esta  i>érdida  de  ácido  carbónico.  Para  evitar  esto,    1<» 

inventores  del  aparato  que  describimos,  disponen  las  cosas     del 

modo  mas  sencillo:  así  que  el  vino  ha  corrido  al  guarda-espaixi.fis, 

se  hace  caer  el  marco  hacia  atrás,  y,  lo  mismo  que  la  botella,    s^" 

hiendo  á  la  posición  B',  se  pone,  en  un  momento  preciso,  en  eq'wi- 

librio  de  gas  con  el  guarda-espumas;  del  mismo  modo  al  baja^i^y  ^ 

equilibra  con  el  gas  del  gasómetro:  esta  comunicación  lleva  el  S^ 

próximamente  á  la  presión  atmosférica.  En  el  momento  en.    ^3Pe 

la  botella  vuelve  á  B  y  se  la  separa,  se  escapa  tan  poco  gas    Q^® 

no  puede  resultar  molestia  para  los  obreros,  ni  pérdidas  apro^^í*" 

bles.  Se  la  coge,  y  teniéndola  derecha  si  se  la  deja  abierta,  &^  '* 

lleva  al  tonel  de  licor  y  se  hace  caer  la  dosis  conveniente.  El  Ü^^or 

hace  salir  un  poco  de  ácido  carbónico;  pero  no  introduce  ai*^  y 

se  trabaja  con  la  mayor  tranquilidad  posible,  sobretodo  si  sa  ^™" 

plea  un  buen  aparato  dosificador.  En  tal  estado,  se  presea*^'  ** 

botella  en  la  llave  R',  al  extremo  del  tubo  de  cobre  plateado,  ^  "^ 

plata  pura,  u  R',  adaptado  bajo  la  esfera.  Se  la  mantiene  sólí"^' 

mente,  por  medio  del  pedal;  se  abre  primero  la  llave  R"  del  tubo 
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^\  XMura  conducir  el  gas  de  la  esfera  á  la  botella  y  establecer  el 
^uilibrio  de  presión  indispensable,  y  si  se  abre  entonces  la  llave 
R*>  estando  abierto  i?,  el  vino  cae  sobre  el  licor  en  medio  del  gas 
comprimido ,  por  consiguiente  con  la  mayor  calma  y  sin  que 
®^  pierda  gas  alguno,  que  permanece  disuelto  después  del  degüe- 
11  o. —Una  vez  llena  la  botella,  se  cierran  R'  y  U",  se  quita  aquella, 
encorcha  provisionalmente  y  se  pasa  al  verdadero  encorclia- 
que  pone  el  tapón  de  espedicion  en  la  forma  y  con  las  pre 
piones  que  ya  conocemos. 

Como  se  ve,  el  procedimiento  no  puede  ser  ni  mas  sencillo  ni 
18  eficaz,  razones  por  las  que  terminamos  recomendándole  á 
los  los  fabricantes  de  vinos  espumosos,  sea  cual  fuese  la  im- 
I^ortancia  de  su  establecimiento. 


V. 


SIDRA  Y  PERADA. 
FABRICACIÓN  DE  LA  SIDRA  Y  PERADA. 

Primeras  materias.— La  sidra  y  perada  no  son  otra  cosa  que 
lc6  vinos  ¡irocedentes  de  la  fermentación  de  los  jugos  de  ciertas 
"Variedades  de  manzanas  y  peras.  Las  variedades  que  pueden  des- 
ainarse a  esta  fabricación  son  muchas:  se  calculan  en  mas  de 
cliente;  pero  solo  hay  cierto  número  que  son  las  mas  con- 
tenientes. Las  manzanas  destinadas  especialmente  á  la  fabrica- 
ción de  la  sidra  se  dividen  vn  tres  grupos  princiimleí?;  1.°,  las 
dulces;  2.®,  amargas;  3.®,  acidas.  Cada  uno  de  estos  grupos  se 
Gubdivide  en  otras  tres  clases:  1.*,  manzamus  tiernas  ó  de  primen» 
flor;  2.*,  las  de  segunda  flor;  3.",  las  tardías  ó  de  tercera  flor.  Las 
TQsnzanas  amargas  dan  la  sidra  mas  generosa  y  la  (jue  se  j)uéde 
conservar  mas  tiempo;  una  mezcla  de  manzanas  dulces  y  amar- 
gas produce  la  sidra  de  menos  duración,  pero  que  es  en  cambio 
mas  agradable  y  ligera. 

El  Sr.  Chesnon,  ha  analizado  las  manzanas  y  peras  destinadas 
Á  la  fabricación  de  la  sidra  y  perada  y  ha  encontrado  los  siguien- 
tes resultados: 
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A^ua 

Materia  sacarina. . . 

Tejido  vegetal 

Goma 

AlbúmiQa 

Ácidos  málico,  poé- 
tico, tánico,  gáli- 
co, cal,  acetatos 
alcalinos ,   aceites 

f grasos  7  voláti- 
es,  clorofila,  ma- 
terias nitrogena- 
das é  ¡nsolubles. . .        0,49 


ICANZANAS. 

FMadas 

Verdes. 

Bfadnras. 

ó 
podridas. 

85.50 

83,00 

63,55 

4,90 

11,00 

7,95 

5,00 

3,00 

2,06 

4,01 

2.00 

2,00 

0,10 

0,50 

0,06 

FKBAD. 


Verdes.   Maduras.        ó 

podrí 


86,28 

83,28 

6,45 

11,92 

3,80 

2,19 

3.17 

2,27 

0,08 

0,21 

0,50         0,60       0,22        0,13 


100,00    100,00      76,22    100,00     100,00      76,1 


De  este  cuadro  se  deduce  que  es  muy  importante  aprovec 
el  momento  mas  oportuno  para  la  recolección  del  fruto.  Debe 
cerse  esta  en  tiempo  seco  y  claro,  y  únicamente  cuando  los 
tos  empiecen  á  desprenderse  del  árbol  por  su  madurez.  La  mi 
sidra  suele  ser  la  que  se  hace  con  los  frutos  recogidos  en  la 
gunda  quincena  de  Octubre  y  principios  de  Noviembre;  pero 
variará  bastante  con  las  especies  del  fruto  y  los  cambios 
mosféricos  del  año.  Cuando  llegu  el  momento  de  la  recoleccL 
se  ramasan  primero  todas  las  manzanas  del  suelo  que  han 
naturalmente,  y  sirven  para  hacer  la  sidra  de  inferior  calidad. 
estienden  en  segfuida  esteras  ó  mantas  sobre  el  duelo,  sube 
hombre  en  el  árbol  y  lo  sacude  con  precaución;  los  frutos  caen 
este  modo  sin  esfuerzo;  el  apaleo  no  se  emplea  laas  que  paia  ha 
cer  desprender  los  frutos  que  no  caen  por  las  sacudidas.  Las  maiH^ 
zanas  recogidas,  se  guardan  amontonadas  en  un  gnmero  ó,  me*  " 
jor  aun,  en  una  bodega,  porque  la  temperatura  es  menos  varia* 
ble,  dejándolas  en  tal  estado  abandonadas  durante  un  mes  ó  seis 
semanas;  de  este  modo  adquieren  cierto  grado  de  madurez  que 
parece  necesario  para  hacer  la  sidra  de  buena  calidad  y  de  mej  or 
conservación.  Téngas3,  sin  embargo,  mucho  cuidado  en  que  loa 
frutos  no  se  pasen  ó  pudran,  porque  además  de  la  pé  rdidade  ma- 
teria azucarada,  y  por  lo  tanto,  de  alcohol  que  esperimentan, 
resultará  una  sidra  ó  perada  de  mal  sabor;  también  hay  que  poner 
especiallsimo  cuidado  en  que  no  se  caliente  el  montón  del  fruto, 
pues  en  tal  caso  se  desarrollaría  la  fermentación  de  las  partes 
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dalladas,  desarrollándose  además  bastante  calor  para  que  se  pro- 
dujese la  fermentación  acética. 

Abstracción  hecha  del  agna  de  vegetación  y  suponiendo  los 
frutos  secos,  se  encuentran  las  siguientes  cifras  de  la  composi- 
ción de  los  frutos  para  sidra  y  perada: 


Penw 

madurad. 

flrnardadas. 

64,22 

71,:^ 

1'7,43 

13,56 

12,33 

12,81 

2,99 

1,30 

2,99 

0,99 

Azúcar.. ,^- 

¿¡«i  ¡do  vegetal 1'7»43 

~^teria  gomosa 

Albúmina 

-Acido  málíco,  sales,  etc 

99,96  99,98 

Dedúcese  de  estas  cifras  una  consecuencia  muy  importante, 
^^'^jo  el  punto  de  vista  de  fabricación  de  la  sidra  y  perada,  á  saber: 
Hvie  habría  gran  ventaja  en  desecar  los  frutos  y  tratarlos  por  via 
^^  maceracion,  puesto  que,  en  este  caso,  se  está  en  disposición 
^^  dar  rigrorosamente  al  producto  la  fuerza  alcohólica  que  se  de- 
i.  Este  resultado  podrá  obtenerse  aun,  en  mejores  condiciones 
nuestra  opinión,  concentrando  cierta  cantidad  de  mosto  al  es- 
^^lo  de  jarabe,  y  añadiéndole  en  seguida  al  ordinario  antes  de  la 
í^^rmentacion. 

l>e  cualquier  modo  que  sea,  para  proceder  á  la  estraccion  del 
<j  Jigo  de  las  manzanas  y  peras,  hay  que  empezar  por  dividirlas  ó 
t:riturarlas. 

Dimsion  del  fruto,— hK  división  del  fruto  se  puede  verificar 
^e  varios  modos:  en  algunas  fábricas  se  hace  por  medio  de  una 
Únela  vertical  de  madera  (movida  por  una  caballería},  que  nieda 
dentro  de  una  artesa  ó  caja  circular.  Se  emplea  la  muela  de  ma- 
dera y  no  de  granito,  porque  su  trabajo  es  menos  rudo  y  se  evita 
el  romper  los  granos  del  fruto,  cosa  muy  importante  porque  estos 
contienen  en  su  interior  un  aceite  y  materias  mucilaginosas  que 
en  la  fermentación  acida  comunicarían  á  la  sidra  un  sabor  des- 
agradable. Según  el  Sr.  Berjot,  el  granillo  contiene  también  una 
esencia  análoga  á  la  de  almendras  amargas,  que  es  muy  nociva. 
El  procedimiento  mas  empleado,  es  el  que  consiste  en  moler 
los  frutos  en  un  estrujador,  parecido  á  las  desgranadoras  de  uva. 
Este  instrumento  se  compone  de  dos  ejes  de  hierro,  armados  de 
ganchos  del  mismo  metal  que  engranan  entre  sí,  puestos  en  mo- 
vimiento por  medio  de  dos  volantes  colocados  uno  en  cada  eos- 
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tado  del  aparato;  dos  hombrea  bastan  para  moverlo.  Se  pona 
las  manzanas  en  la  tolva  colocada  en  la  parte  supeñor  del  ^i^ 
rato,  de  donde  son  cogidas  y  destrozadas  por  loe  ganchos. 

Uno  de  los  mejores  instrumentos  de  división  de  la  matma, 
aplicado  muy  ventajosamente  ¿  la  trituración  de  las  mauatoas  j 
peras,  es  el  de  Berjot,  que  representamos  en  la  figura  129.  Este 
eatrujador  puede  funcionar  &  voluntad  resietaudo  ó  rompicn- 


Fitmta  V&l. 


do  los  granos,  sin  mas  que  hacer  variar  la  separación  de  laa  d« 
pequeñas  muelas  verticales  de  granito,  que  giran  en  sentido  eot- 
trario.  Por  medio  de  un  malacate  movido  por  una  caballeriii, « 
obtienen  convertidos  en  pnl]'a,  en  menos  de  dos  minutos,  tree 
hectolitros  de  manzanas,  que  no  lian  estado  en  contacto  con  á 
hierro;  contacto  que  puede  perjudicar  ¿  la  calidad  del  jugo.  Este 
estrujador  puede  servir  además  para  una  porción  de  usos;  ocn(« 
poco  espacio,  y  á  causa  de  su  sencillez,  sus  reparaciones  Bon  ft- 
ciles  y  prontas;  por  último,  está  dispuesto  de  manera  que  pue* 
ponerse  en  movimiento  por  dos  hombres,  ó  por  otro  motor  cusí- 
quiera. 

Este  aiiarato,  cuyo  empleo  aconsejamos  á  los  febricantes  dr 
sidra  y  perada,  tiene  2,50  metros  de  longitud,  1,50  de  altuny 
0,80  de  ancho.  Las  piedras  tienen  1  metro  de  diámetro  por  0,30 
de  espesor.  La  rapidez  de  acción  es  muy  grande,  porque,  en  los 
ensayos  oficiales,  han  sido  reducidos  á  pulpa  10  hectolitros  de 
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LC^nzanas  en  cinco  minutos,  lo  que  nos  lleva  á  la  considerable 
de  120  hectolitros  por  hora  ó  1,440  hectolitros  por  dia  de 
horas  de  trabajo. 

Los  Ingpleses  emplean  un  molino  compuesto  de  dos  cilindros 
r'ovistos  de  cuchillos  que  se  mueven  en  sentido  contrario  y  opc- 
ión una  primera  división  de  los  frutos:  las  virutas  ó  coseias  que 
^^soltan  caen  entre  otros  dos  cilindros  de  f^ranito  que  acaban  de 
aducirlas  &  pulpa  mas  ó  menos  fina,  segiin  el  grado  de  separa- 
Ion  de  estos  últimos  cilindros.  Como  esta  separación  se  puede 
Síjfular  á  voluntad,  se  respetan  ó  rompen  los  granos,  según  se 
Xaiera.  Este  es  un  buen  aparato. 

Xo  podemos  por  menos  de  indicar  en  este  pmito  la  buena  apli- 
■^M;ion  que  pudiera  tener,  para  este  trabajo,  cualquiera  de  los  ra- 
L^»  empleados  en  la  fabricación  de  la  fécula,  el  Champonnois,  por 
-Jemplo,  con  la  sencilla  precaución  de  separar  un  i)oco  los  dien- 
tas y  los  espacios  destinados  al  paso  de  la  pulpa,  con  el  objeto  de 
^0  romper  los  granos.  De  todos  modos,  nada  se  perderla  con  ha- 
^er  algunos  ensayos. 

En  resumen,  hay  buenas  máquinas  para  reducir  á  pulpa  las 
Ciianzanas  y  peras,  y  puede  obtenerse  en  escelentes  condiciones 
este  importante  trabajo  que  tan  mal  se  hacia  en  otro  tiempo,  y 
áecimos  que  este  trabajo  es  importante,  porque  á  nadie  se  le 
cx;ulta,  que  de  la  buena  división  del  fruto  ha  de  depender  la  ma- 
yor ÉBicilidad  en  estraer  su  jugo,  cualquiera  que  sea  el  procedi- 
miento que  al  efecto  se  emplee. 

Y  aquí  se  presenta  una  observación  bastante  importante  que 
86  refiere  á  la  práctica.  Sostienen  algunos  fabricantes  que  la  pul- 
"pa  que  sale  de  los  aparatos  descritos,  debe  recogerse  en  grandes 
culms  de  madera  y  conservarse  abandonada  á  sí  misma  por  espa- 
cio de  veinticuatro  horas,  i)róximamente,  con  lo  cual  adquiere 
aquella  un  color  rojizo  que  comimica  al  jugo  y  se  forma  en  este 
el  color  amarillo  ámbar,  tan  recomendado  en  las  buenas  sidras. 
A  esta  ventaja  del  reposo,  se  añade  la  de  que  se  facilita  con  él  la 
estraccion  del  jugo,  por  producirse  una  alteración  parcial  del 
mucilago.  A  esto  se  opone  el  inteligente  Sr.  Basset,  diciendo  que 
en  todas  las  industrias  alimenticias,  es  perjudicial  ó  debe  recha- 
zarse el  dejar  expuesta  al  aire  la  primera  materia  en  tratamien- 
to, considerándose  la  rapidez  del  trabajo  como  una  condición  de 
éxito. 

Bstraccion  del  jugo, — La  estraccion  del  jugo  de  la  pulpa  se 
verifica  casi  esclusivamente  por  medio  de  la  presión.  En  las  co- 
marcas mas  atrasadas  practican  esta,  colocando  la  pulpa  por  ca- 
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pas  separadas  alternativamente  por  medio  de  otraa  de  paja  bkn 
limpia  y  lavada,  procurando  que  escedan  estas  de  la  torta  de  pulpa 
algunos  centímetros  con  el  objeto  de  facilitar  el  escurrido  dd 
jugOj  que  pasa  después  á  ti'avés  de  un  tamiz  de  crin  que  le  quita 
las  impurezas.  En  algunos  puntos,  reemplazan  la  paja  por  una 
especie  de  esteras  ó  telas  toscas  de  crin,  qne  no  pueden  dar  mal 
sabor  al  mosto.  En  cuanto  á  las  prensas  puede  emplearse  cualquie- 
ra de  las  que  se  usan  en  la  estraccion  del  jugo  de  la  uva,  y  lo 
mismo  que  en  esta  última  aplicación,  pudiera  muy  bien  ensayar- 
se el  uso  del  hidro-estractor. 

Si  la  estraccion  del  jugo  fuera  completa,  100  kilogramos  de 
manzanas  deberían  dar  96,70  de  mosto,  y  las  peras  darían  97,48l 
Con  ima  prensa  sencilla  de  tornillo  de  hierro  forjado,  con  anna- 
zon  de  hierro  fundido,  pueden  obtenerse  perfectamente  70  á  "5 
por  100  de  jugo  de  presión  directa.  Esta  es  la  que  aconsejamoB 
para  las  pequeñas  fábricas,  y  para  las  de  mas  importancia  la 
prensa  hidráulica,  con  la  que  se  puede  obtener  hasta  un  80  por 
100  de  jugo.  Por  la  aplicación  de  los  principios  de  la  maceracion, 
de  que  vamos  en  seguida  á  ocupamos,  á  los  orujos  ó  residuos  de 
la  presión,  puédese  todavía  obtener  los  2/3  de  lo  que  resta  de  jugo 
en  aquellos,  ó  sea  en  total,  —  suponiendo  que  se  han  estraido  de 
70  á  75, —de  89  á  91  por  100  en  peso,  de  tal  suerte,  que  el  residuo 
debe  quedar  reducido  al  décimo  de  la  masa  de  los  frutos. 

Muchos  fabricantes,  después  de  estraer  el  jugo  de  primen 
presión,  desmenuzan  el  orujo,  le  dejan  en  contacto  durante  vein- 
ticuatro horas  con  2/3  de  su  peso  de  agua,  y  se  le  somete  después 
de  nuevo  á  la  presión;  de  este  modo  se  obtiene  un  mosto  menoe 
fuerte  que,  mezclado  al  primero,  da  una  sidra  media  de  muy  bue- 
na calidad.  Repitiendo  esta  operación,  se  recojo  un  liquido  que 
produ.ce  por  fermentación  ima  bebida  muy  débil,  que  no  se  puede 
conservar,  y  á  la  cual  se  llama  pequeña  sidra.  Cuando  se  destina 
el  jugo  de  primera  presión  solo  á  la  fermentación,  se  obtiene  C(Mi 
él  la  llamada  gran  sidra^  que  es  una  bebida  bastante  fuerte. 

Otros  fabricantes,  en  vez  de  hacer  dos  prensadas,  añaden  des- 
de luego  el  agua  á  la  pulpa  (25  á  30  litros  por  8  hectilitros 
de  manzanas).  Se  deja  en  contacto  la  mezcla  durante  veinticuatro 
horas,  se  lleva  después  á  la  prensa,  y  el  mosto  que  corre  da  por 
fermentación  una  sidra  de  escelente  calidad. 

Es  objeto  de  discusión  para  muchos  químicos  é  industríales, 
si  se  podrá  aplicar  á  la  fabricación  de  la  sidra  y  perada  el  proce- 
dimiento de  maceracion.  Para  el  »Sr.  Basset,  cuya  competencia 
en  estos  asuntos  es  mucha,  no  cabe  la  menor  duda  respecto 
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Le  las  ventajas  que  con  el  espresado  procedimiento  se  obtendría. 
'A  verdad  es,  que  no  hay  razón  ninguna  para  que  no  dé  buen  re- 
bultado la  maceracion  aplicada  á  la  pulpa  ó  rajitas  de  la  manzana 
pera,  cuando  tan  escelentes  los  da  en  la  estraccion  del  azúcar 
e  remolacha;  y  es  tanto  mas  posible  que  dé  un  buen  resultado, 
Amanto  la  disposición  de  la  masa  de  los  espresados  frutos  está  en 
^«jores  condiciones  que  la  de  la  remolacha  para  ser  sometida  á 
^  maceracion. 

La  pr&ctica  de  la  maceracion,  en  la  fabricación  de  las  sidras  y 
^«radas,  abarcará  dos  procedimientos  principales,  según  que  aque- 
iwL  86  quiera  emplear  como  medio  complementario  de  estraccion 
L«  las  pulpas  prensadas,  ó  bien  como  único  medio  de  estraccion  del 
I3gt>.  El  trabajo  será  de  los  mas  sencillos. 

En  el  primer  caso,  después  de  la  trituración  preliminar,— en  la 
\ne  se  respetarán  los  granos,— se  estraerá  todo  el  jugo  posible  por 
Enedio  de  una  presión  graduada  y  enérgica.  Esta  presión  se  ejer- 
cerá sobre  la  pulpa  encerrada  en  sacos,  que  se  sei)ararán  pormc- 
ilio  de  tabiques  de  mimbre.  A  medida  que  los  sacos  salgan  de  la 
prensa,  se  les  dispondrá  metódicamente  en  una  cuba,  donde  serán 
sometidos  á  la  acción  de  la  suficiente  cantidad  de  agua  templada 
durante  una  hora*;  al  cabo  de  esta  primera  maceracion,  pasará 
cu)uel  saco  á  otra  cuba  con  nueva  agua,  mientras  que  se  íntrodu- 
csirán  nuevas  pulpas  prensadas  en  contacto  con  el  líquido  prece- 
dente, continuando  de  este  modo  para  que  queden  sometidas  las 
pulpas  por  lo  menos  cuatro  veces  sucesivamente  á  la  acción  de  lí- 
quidos de  densidad  decreciente,  y  hacer  actuar  estos  sobre  nue- 
"yns  pulpas  prensadas  hasta  que  adquieran  la  densidad  del  jugo 
natural.  La  pulpa  esquilmada  ó  pobre  de  jugo  azucarado  se  pren- 
sa en  sacos,  y  el  líquido  que  resulta  se  emplea  en  vez  del  agua 
pura  en  la  maceracion.  Seis  cubas,  una  de  las  cuales  es  de  recam- 
bio, bastan  en  general  para  una  maceracion  racional  y  para  im 
enriquecimiento  de  los  líquidos  de  maceracion. 

PÁra  el  segundo  procedimiento  de  maceracion,  ó  sea  el  en  que 
se  trata  de  estraer  el  jugo  únicamente  por  este,  el  material  debe 
ser  necesariamente  mas  complicado.  Sean  para  ello  cuatro  cubas 
de  madera  A,  B,  C,  1)  (figura  130),  que  sería  mas  conveniente  to- 
davía que  fueran  seis.  Los  monta-jugos  E  F  deben  construirse 
de  manera  que  sir\'an  á  la  vez  de  monta-jugas  y  de  aparatos  ca- 
loríficos; para  ello  basta  colocar,— cuando  no  se  disponga  de  va- 
por,—dentro  de  cada  uno,  un  serpentín  ó  una  serie  de  tubos  ca- 
lentadores, en  los  que  circulen  los  gases  calientes  procedentes  de 
un  pequeño  hogar  ordinario. 
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m  suponemos,  por  ejemplo,  que  el  recipieute  E  contiene  d  li- 
quido que  debe  pasar  á  A,  abriremos  el  reg-istro  que  conduce  á 
calor  á  aquel;  se  calentará  el  liquido  y  el  vapor  producido  bastui 
para  hacer  pasar  este  liquido  por  el  tubo  ascendente  hasta  la  cu- 
ba A.  Si,  por  el  contrario,  no  se  quiere  calentar  el  mosto  hasta  ll 
ebullición,  nada  impide  adaptar  en  M  el  racord  de  una  peqnefii 
bomba  de  aire,  como  la  empleada  para  los  trasieg-os  de  ios  vinn 
á  fín  de  hacerle  sufrir  una  compresión  suficiente  y  dirigirlo  i  bb 
destino  tan  pronto  como  haya  alcanzado  el  grado  neceflario  de 


calor  (70*).  A  este  último  medio  damos  la  preferencia,  porque  no 
se  pasa  nunca  del  grado  de  temperatura  que  produce  la  coagula- 
ción de  la  albúmina  de  loí  mostos,  que  es  la  indicada  de  70*. 

Veamos  ahora  cómo  funciona  el  a[)arato:  Las  rajas  del  froto, 
I)roducidas  por  un  corta-raices,  caen  directamente  en  A;  se  1m 
distribuye  por  igTial,  y  cuando  la  cuba  está  llena  hasta  los  4;5ó 
5/6  de  la  altura,  se  las  dirije  á  B;  mientras  que  se  rellena  esta,  1» 
rajas  han  estado  cubiertas  en  A  con  un  diafracma  ó  falso  fondo 
superior  movible  destinado  á  contenerlas,  y  se  ha  introducido 
bastante  agua  caliente  ¡¡ara  cubrirlas.  Cuando  el  vaso  A  está  lie- 
no,  mientras  que  las  rajas  caen  en  C,  se  abre  la  llave  K  de  la 
cuba  U,  asi  como  la  llave  L  del  monta-jugu^  E  y  la  de  salida  de 
aire  P.  El  líquido  de  A,  que  ya  está  azucarado,  entra  en  el  witt- 
ta-jugos  E,  de  donde  el  tubo  vertical  le  hace  UegBr  por  d  ü 
y  tó.  llave  J  sobre  las  rajas  B.  Durante  este  tiempo,  A,  cuya  Uaw 
inferior  ha  sido  cerrada,  recibe  nueva  agua,  que  no  es  preciso 
calentar,  porque  las  rajas  que  contiene  lo  han  sido  ya  tñstaule 
para  coagular  su  albúmina  en  la  primera  operación.  La  tempern- 
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I,  es,  por  el  contrario,  mantenida  caliente  en  B,  donde  se  en* 
'^^entran  las  rajas  nuevas. 

Cuando  la  cuba  C  está  llena  de  rajas,  mientras  que  se  da  prin- 
go á  llenar  la  D,  el  líquido  débil  de  A  se  dirig-e  al  monta-jugaos 
y  es  reemplazado  en  A  por  agua.  El  líquido  de  B  es  dirigido  en 
al  monta-jugos  F,  y  de  aquí  á  las  rajas  nuevas  C,  donde 
mantiene  la  temperatura.  El  líquido  mas  débil  de  A  se  Ue- 
áB. 

Antes  que  se  termine  de  llenar  la  cuba  D,  se  lleva  el  líquido 
A  &  E,  y  las  rajas  de  esta  cuba,  privadas  casi  por  completo  de 
ÍX3^o  sacarino,  se  sacan  por  la  puerta  de  descarga.  Cerrada  esta 
E^Tierta  herméticamente,  la  cuba  A  se  encuentra  dispuesta  á  reci- 
bir nueva  cantidad  de  rajas,  cuando  la  cuba  D  esté  llena.  Asi  las 
c^osas,  se  hace  pasar  á  D,  por  medio  del  monta-jugos  F,  el  líquido 
C,  y  á  C  el  de  B,  recibiendo  esta  última  cuba  el  líquido  débil 
la  cuba  A.  Por  último,  cuando  esta  cuba  está  casi  llena,  se 
^mvia  á  la  fermentación  el  producto  de  D,  haciendo  pasar  á  A  el 
liquido  de  C,  &  esta  el  de  B,  y  á  B  el  agua  del  último  tratamiento. 
Asi  se  continúa  la  operación  indefinidamente,  enviando  á  las 
cubas  de  fermentación  el  líquido  saturado  y  disolviendo  el  azú- 
car de  las  rajas,  que  han  sido  maceradas,  con  los  líquidos,  cada 
vez  mas  pobres  en  azúcar. 

Resumiendo,  pues,  lo  que  precede,  podemos  trazar  el  méto- 
do que  debe  seguirse  para  la  estraccion  racional  de  los  jugos  de 
frutos  de  sidra.  En  la  condición  ordinaria,  los  frutos  cogidos 
bien  maduros,  conservados  hasta  que  contengan  el  máximum  de 
azúcar,  se  someten  á  la  saturación.  Esta  operación  debe  hacerse 
con  aparatos  que  dejen  intactos  los  granos.  La  pulpa  obtenida  es 
inmediatamente,  y  á  medida  de  la  producción,  sometida  á  la  ac- 
ción de  una  buena  prensa,  para  estraer  la  mayor  cantidad  posi- 
ble de  jugo  normal.  Los  orujos  6  cascas  se  maceran  en  sacos 
hasta  el  empobrecimiento;  los  líquidos  se  reúnen  al  primitivo,  y 
los  residuos  prensados  se  ponen  en  tortas^  y  son  empleados  co- 
mo combustible. 

En  el  caso  de  la  maceracion,  los  frutos  son  divididos  en  casetas 
por  la  acción  de  un  corta-raíces.  8e  someten  aquellas  á  la  mace- 
racion por  medio  de  un  aparato  de  6  cubas,  correspondiente  á 
cinco  pases  del  líquido  macerador  calentado  á  70®.  Los  líquidos 
ricos  al  grado  de  la  savia  normal  se  dirigen  á  las  cubas  de  fer- 
mentación, y  las  metas  se  prensan,  si  se  quiere,  ó  son  empleadas 
inmediatamente  en  pienso  para  el  ganado. 

Añadamos,  por  último,  que  en  los  años  de  abundancia  seria 
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muy  provechoso  hacer  secar  una  parte  de  los  frutos,  de  los  qiEj 
no  se  hará  sidra  sino  á  medida  que  se  necesite.  Los  frutos  secof 
deben  tratarse  evidentemente  por  la  maceracion,  porque,  por  Le 
presión,  no  se  podría  estraer  el  jugo. 

Fermentación. —Conociása  son  las  condiciones  necesarias 
para  que  se  verifique  la  fermentación  de  un  mosto,  y  no  hemoB 
de  repetirlas  ahora,  pero  si  debemos  recordar  que  un  mosto  de- 
masiado pobre  en  azúcar  no  da  casi  nunca  mas  que  mala  fermen- 
tación; la  acedificacion,  la  fermentación  l&ctica,  la  producción 
de  materia  viscosa  se  manifiestan  en  los  líquidos  fermentados  en 
proporción  inversa  de  su  riqueza  sacarina,  aparte  de  las  otras 
causas  que  determinan  la  aparición  de  aquellas  enfermedades. 
De  aquí  se  signe  que  el  fabricante  de  si(ka  y  de  perada  debe 
ante  todo  investigar  la  riqueza  sacarina  de  sus  mostos,  aumen- 
tándola, si  há  lugar,  pero  nunca  será  conveniente  disminuirla 
por  la  adición  de  agua.  Para  llegar  á  un  buen  resultado,  que 
aproxime  la  sidra  sensiblemente  al  vino,  convendrá  llevar  la 
densidad  del  mosto  á  12^  ó  13^,5  de  la  escala  Baumé,  si  se  quiere 
preparar  un  producto  realmente  vinoso,  susceptible  de  buena 
conservación  y  de  uso  tan  saludable  como  el  del  vino. 

No  es  menos  importante  en  la  fermentación  de  los  mostos  de 
manzana  y  pera  la  presencia  de  una  notable  cantidad  de  materia 
astringente,  debiéndose  á  esta  en  gran  parte  ó  en  su  mayor  parte 
la  buena  fermentación  de  los  que  proceden  de  las  manzanas  ás- 
peras y  de  peras  astringentes,  produciendo  por  esta  razón  precisa- 
mente las  sidras  y  peradas  mas  generosas,  mas  alcohólicas,  y  por 
lo  tanto  mas  conservables;  porque  gracias  á  la  materia  astrin- 
gente la  transformación  del  azúcar  se  ha  verificado  normalmen- 
te, no  formándose  sino  indicios  de  productos  secundarios.  Un 
mosto  procedente  de  manzanas  ó  peras  dulces  puede  dar  escelen- 
tes  sidras  ó  peradas  añadiéndole  antes  de  la  fermentación  la  can- 
tidad normal  de  materia  astringente. 

En  resumen,  pues,  podremos  decir  que  las  condiciones  de  la 
preparación  de  los  mostos  se  reducen  á  aumentar  la  riqueza  sa- 
carina y  á  suministrarles  la  cantidad  útil  de  materia  astringente. 
Téngase,  sin  embargo,  presente,  que  nos  referimos  á  la  fabrica- 
ción de  sidras  de  primera  calidad,  conservables,  que  pueden  te- 
ner un  valor  comercial  escepcional;  para  las  sidras  corrientes 
basta  la  riqueza  sacarina  normal  contenida  en  su  mosto,  aunque 
tratándose  de  la  materia  astringente  aconsejaremos  siempre  se 
suministre  al  mosto  la  necesaria  si  no  la  tuviera. 

Recordemos,  para  terminar  estas  consideraciones  generales. 
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^\x<e  la  fermentación  exige  también  el  contacto  del  aire,  cierta 
texnperatura,  y  qne  dicha  fermentación  no  sea  ni  muy  lenta  ni 
demasiado  rápida. 

Hó  aquí  cómo  debe  precederse  en  la  fermentación  de  los  mos- 
to© de  manzana  y  pera  para  obtener  buenos  productos.  El  encu- 
l>«tdo  del  mosto  se  hace  exactamente  lo  mismo  que  el  del  jugo  de 
Irf  uva,  verificándose  esta  primera  fermentación,  ó  sea  la  llamada 
B.otiva,  al  aire  libre,  eu  cubas  de  suficiente  capacidad  ¡30  á  40 
Hectolitros  será  el  tamaño  mejor],  si  la  masa  á  tratar  lo  permite. 
Ouando  el  mosto  llega  en  la  cuba  á  los  5/6  de  su  altura,  se  proce- 
de al  azucarado  del  líquido,  si  fuese  necesaria  esta  operación. 

Después  del  azucarado  se  añade  la  materia  astringente  (diso- 
iucion  de  cachunde,  generalmente,  á  razón  de  30  gramos  por 
Hectolitro),  si  el  mosto  procede  de  frutos  dulces  ó  mezclados,  y 
si  no  precipita  abundantemente  una  disolución  débil  de  gelatina. 
La  temperatura  de  la  bodega  debe  ser  de  15^,  y  la  de  los  li- 
(liiidos  de  18®  á  20°,  lo  cual  se  conseguirá  por  medio  de  un  poco 
<le  mosto  calentado  en  un  cilindro  calentador,  etc.  Esta  condi- 
oion  de  temperatura  es  de  regla  absoluta. 

Aun  cuando  los  jugos  de  los  frutos,  especialmente  los  estrai- 
clos  por  presión,  tienen  el  fermento  necesario,  aconseja  el  buen 
sentido  y  la  esperiencia,  añadir  un  poco  de  buena  y  fresca  leva- 
«lura  de  cerveza,  diluida  en  un  cubo  de  mosto,  á  la  masa  conteni- 
fia  en  la  cuba,  bastando  20  ó  30  gramos  de  levadura  prensada  por 
liectólitro  del  mismo.  Esta  levadura  se  mezcla  perfectamente  con 
el  mosto  agitando  bien  la  masa  al  añadirla.  Hecho  esto,  se  cubre 
la  cuba  con  algunas  tablas  recubiertas  de  tela  húmeda,  ó  con 
^na  tapadera,  y  se  deja  en  tal  estado  que  se  verifique  la  fermen- 
tación, que  no  tarda  en  empezar,  y  dura  un  tiempo  variable,  aun- 
que por  lo  general  puede  fijarse  en  60  horas. 

Cuando  ha  terminado  el  desprendimiento  de  ácido  carbónico, 
y  la  densidad  del  líquido  desciende  á  1°  ó  1°,5,  se  procede  al  tra- 
siego del  mismo,  que  está  ya  vinoso,  á  los  toneles  donde  debe  su- 
frir la  fermentación  secundaria  ó  insensible. 

Fermentación  secundaria.— ^e^mi  que  se  trata  de  obtener  si- 
dra ó  perada  vinosa  ó  dulce,  sufre  alguna  modificación  la  marcha 
de  esta  importante  fermentación. 

Para  la  sidra  ó  perada  vinosa,  se  procede  del  modo  siguiente: 
Antes  que  el  sombrero  formado  en  la  fermentación  tumultuo- 
sa se  precipite,  debe  quitarse  con  mucho  cuidado,  para  prensarle 
y  estraerle,  la  parte  vinosa  que  contenga.  La  parte  líquida  se  de- 
canta en  toneles  de  G  á  7  hectolitros  de  cabida,  para  separarla 
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completamente  de  las  heces  ó  partes  sólidas  que  están  depositadas 
en  el  fondo  de  la  vasija;  los  toneles  deben  quedar  llenos  del  liquido, 
y  su  orificio  superior  ó  de  cargti,  se  tapa  con  un  pedazo  de  tela 
mantenida  por  una  piedra;  si  se  emplea  el  tapón,  no  deberá  estar 
cerrado,  sino  simplemente  colocado  sin  presión  sobre  el  orificio. 

El  sombrero  y  las  heces,  colocados  dentro  de  sacos  de  tela  bien 
fuerte,  se  depositan  sobre  travesanos  encima  de  una  cuba,  donde 
cae  la  parte  vinosa  por  una  especie  de  filtración,  y  el  residuo  se 
somete  á  la  acción  de  una  prensa.  La  parte  liquida  de  esta  proce- 
dencia se  guarda  en  im  tonel  y  sirve  para  el  relleno  ó  rellenado. 
La  primera  se  hace  en  tales  condiciones,  que  los  toneles  se  man- 
tengan siempre  llenos,  hasta  que  termine  la  fermentación  secun- 
daria que  se  verifica  exactamente  como  la  del  vino;  es  decir, 
que  se  deberá  rellenar  casi  todos  los  dias  al  principio,  un  poco 
mas  tarde  cada  ocho  dias,  hasta  que  haya  terminado  completa- 
mente el  movimiento  de  la  fermentación,  que  puede  durar  de  dos 
ó  tres  meses. 

Llegado  este  momento,  se  procede  á  la  purificación  del  liquido 
por  medio  de  la  filtración,  trasiegos,  encolados  y  azufrado,  como 
ya  sabemos.  La  sidra  y  perada,  tratadas  de  este  modo  se  conser- 
varán como  el  vino,  si  son  ])astante  ricas  en  alcohol;  ganan  mu- 
cho embotelladas  y  soportan  perfectamente  los  viajes. 

Veamos  ahora  en  lo  que  consiste  el  tratamiento  de  la  sidra  y 
perada  llamada  dulce,  por  conservar  cierto  sabor  azucarado  y 
ligeramente  alcohólico.  Terminada  que  sea  la  fermentación  acti- 
va, mas  ó  menos  prolongada,  según  el  tiempo  que  se  quiera 
conserve  el  sabor  azucarado  el  producto,  y  que  sea  este  mas  ó 
menos  vinoso  y  alcohólico,  se  quita  como  en  el  caso  anterior  el 
sombrero  y  se  hace  el  trasiego,  hecho  el  cual  se  añade  á  cada  to- 
nel medio  litro  de  sidra  ó  perada  mutada  por  hectolitro,  y  se  agita 
con  cuidado,  cerrando  después  la  vasija  para  que  el  ácido  sulfu- 
roso tenga  tiempo  de  actuar  y  se  vayan  depositando  las  materias 
en  suspensión.  El  empleo  de  la  sidra  mutada  puede  sustituirse 
por  el  azufrado  preliminar  de  los  toneles,  y  teniendo  presente  en 
este  caso,  que  no  deben  lavarse  los  toneles  después  de  este  azu- 
frado. Al  cabo  de  ocho  dias,  se  hace  un  trasiego  y  se  pasa  el  li- 
quido á  otros  toneles  azufrados  y  lavados,  añadiendo  en  seguida 
á  este  liquido  40  gramos  de  cachimde  por  hectolitro;  se  bracea 
con  cui(ia(io  y  se  encola  con  la  mitad  solamente  de  la  gelatina  ó 
albúmina  que  se  necesitase  para  el  completo  encolado;  asi  que  se 
haya  efectuado  el  depósito,  se  trasiega  otra  vez  y  se  completa  el 
encolado;  por  último,  otro  trasiego  produce  un  liquido  límpido, 
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de  sabor  franco,  un  poco  azucarado  y  dulce,  que  se  conserva  mu- 
flió tiempo,  siempre  que  se  le  guarde  con  los  cuidados  necesarios. 

ALITERACIONES  Y  CONSERVACIÓN  DE  LA  SIDRA  Y  PERADA. 

CoMiOS  de  las  alteraciones. — La  composición  de  la  sidra  y  pe- 

'''^<3a,  muy  an&loga  á  la  de  los  vinos  de  uvas,  hace  que  las  causas 

*^  las  alteraciones  de  las  primeras,  sean  similares  de  las  del  últi- 

'^^f).  Se  puede  contar  como  regla,  no  tan  solo  para  este  caso,  sino 

todos  los  en  que  se  trate  de  líquidos  fermentados,  la  siguiente 

linion  de  un  distinguido  enólogo:  «Todos  los  principios  que  sa- 

í^n  de  la  sidra  orgánica  esperimentan  mas  ó  menos  tarde  una  des- 

^<3mposicion  tal,  que  sus  elementos  desasociados  pueden  entrar 

vez  en  la  formación  de  nuevos  productos;  las  bebidas  fermen- 

no  se  conservan,  pues,  indefinidamente  en  el  sentido  riguro- 

de  la  palabra,  pero  es  posible  preservarlas  durante  mucho  tiem- 

de  las  alteraciones  secundarias  á  la  fermentación  y  asegurarlas 

duración  útil,  tan  larga  como  necesario  sea  para  nuestro  uso 

y  nuestros  intereses.  Para  ello,  basta  suprimir  las  causas  esencia- 

leB  de  la  fermentación.  La  privación  del  calor,  la  preservación 

o<mtra  el  libre  acceso  del  aire,  la  presencia  de  ciertas  materias 

xnenos  alterables  y  contrarias  á  la  acción  de  las  sustancias  putres- 

ctUes  y  de  los  fermentos,  la  eliminación  de  aquellas  y  de  estas, 

tales  son  los  medios  merced  á  los  cuales  podremos  conseguir  un 

resultado  tan  completo  como  se  necesite.» 

Principales  enfermedades  y  su  remedio. — Las  principales  en- 
fermedades de  las  sidras  y  peradas  son  el  agrio,  la  grasa,  el  apun- 
tado, el  rebote;  también  pueden  volverse  amargas,  enturbiarse, 
presentar  un  gran  esceso  de  ácido  láctico,  etc.  Aun  cuando  todas 
estas  enfermedades  presentan  la  mas  completa  analogía  con  las 
del  vino,  pudiéndoselas  prevenir  y  curar  por  los  mismos  medios, 
vamos,  sin  embargo,  á  decir  dos  palabras  sobre  este  particular. 

La  causa  de  la  acidez  de  las  sidras  y  peradas,  no  es  otra  que  la 
negligencia  con  que  se  haya  operado  la  fermetacion,  por  el  con- 
tacto del  aire,  la  presencia  de  fermentos,  y  la  elevación  de 
temperatura.  Lo  mejor  que  puede  hacerse  cuando  se  presenta  esta 
enfermedad  es  destinar  las  sidras  y  peradas  á  la  fabricación  del 
vinagre. 

La  sidra  y  perada  pueden  esperimentar,  lo  mismo  que  el  vino, 
la  fermentación  viscosa  y  dar  por  resultado  la  enfermedad  lla- 
mada grasa.  Esta  se  origina  siempre  por  la  presencia  de  un  es- 
ceso de  materia  nitrogenada,  y  ataca  tanto  mas  á  las  sidras  y 
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peradas  cuanto  menos  alcohólicas  son  estas,  y  mas  desprovis- 
tas están  de  materia  astringfente.  Para  prevenir  esta  alteración  se 
añade  un  litro  de  alcohol  bueno  por  hectolitro  y  disolución  de 
30  á  40  gramos  de  cachimde.  Inútil  es  decir,  que  antes  de  apli- 
car este  remedio  hay  que  separar  la  sidra  de  las  heces  que  puede 
contener.  Otros  aconsejan,  para  remediar  el  mal  que  nos  ocupa,  el 
empleo  de  2  á  3  litros  de  peras  machacadas  por  hectolitro  (estas 
actúan  por  su  taníno),  ó  de  30  gramos  de  crémor  t&rtaro.  Peoro  de 
todos  los  remedios,  el  mejor  nos  parece  aüadir  al  liquido  enfermo 
una  cantidad  de  cachunde  suficiente  para  precipitar  las  materias 
nitrogenadas,  añadiendo  después  alcohol  de  buena  calidad.  Toda- 
vía pudiera  mejorarse  el  resultado  añadiendo  30  ó  40  gramos  de 
crémor  tártaro  por  hectolitro. 

Lo  mismo  que  el  vino  y  en  igual  época  están  expuestas  las  si- 
dras y  peradas  á  apimtarse,  cuando  no  han  sido  bien  clarificadas 
y  privadas  de  fermentos  y  materias  albuminóideas.  Cuando  esta 
enfermedad  se  presenta  hay  que  trasegar  aquellas  á  una  vasga 
limpia  y  azufrada,  tratándolas  en  seguida  por  el  cachunde  y  la 
gelatina  y  decantarlas  después. 

El  exceso  de  ácido  láctico,  la  descomposición  de  los  malatos 
alcalinos  por  una  especie  de  fermentación  secundaria,  pueda 
explicar  la  enfermedad  llamada  torcido.  Los  encolados  por  medio 
del  cachunde  y  de  la  gelatina,  son  el  remedio  que  debe  aplicane 
á  las  sidras  y  peradas  en  que  se  presenta  esta  enfermedad. 

Existe  en  las  sidras  y  peradas  una  enfermedad  cuyas  causas 
no  son  todavía  bastante  conocidas,  la  cual  las  hace  ennegrecer 
en  contacto  del  aire.  En  este  caso  se  dice  que  las  sidras  y  peradas 
se  matan.  Esta  alteración  puede  provenir  ó  de  falta  de  limpien 
en  las  vasijas  ó  del  empleo  de  malas  aguas,  produciéndose  por 
estos  motivos  una  especie  de  fermentación  secundaria,  que  pre- 
senta todos  los  caracteres  de  degeneración  pútrida  ó  amoniacal. 
Una  adición  de  30  ó  40  gramos  de  ácido  tártrico  por  hectolitro, 
puede  restablecer  el  líquido  así  alterado,  pero  siempre  será  bueno 
que  siga  á  este  tratamiento  el  del  cachunde  y  un  encolado,  trase- 
gando después.  También  será  muy  conveniente  para  la  conser- 
vación ulterior,  el  añadir  al  liquido  trasegado  medio  litro  de  buai 
alcohol  por  hectolitro. 

Pudiera  suceder  que  el  cambio  de  color  fuese  debido  á  la  pre- 
sencia de  una  sal  de  hierro,  en  cuyo  caso  el  azufrado  de  las  vasi- 
jas y  el  empleo  de  los  astringentes  bastarán  para  precipitar  d 
hierro. 

El  enturbamiento  se  cura  con  el  encolado. 
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El  amargo  de  las  sidras  y  peradas  añejas  no  se  puede  curar; 
el  de  las  nuevas  desaparece  con  un  azufrado  seguido  del  encola- 
do al  tanino  y  á  la  gelatina,  después  de  añadir  á  aquellas  medio 
litro  de  alcohol  y  500  gramos  de  azúcar  por  hectolitro. 

La  astringencia,  se  curará  con  encolados  á  la  gelatina  segui- 
dos de  trasiegos. 

El  exceso  de  color,  desaparecerá  por  el  empleo  del  cachunde, 
7  en  seguida  de  la  gelatina;  el  defecto  ó  falta  de  aquel,  pudiera 
corregirse  con  un  poco  de  caramelo. 

El  exceso  de  ácido  láctico  ó  de  ácido  málico,  es  una  grave  en- 
que  no  se  producirá  nunca  si  se  opera  bien  la  &brica- 
1,  procurando  los  frutos  bien  maduros,  astringentes  y  azuca- 
Para  comprender  lo  grave  de  este  mal,  baste  decir  que 
de  que  por  la  presencia  de  los  ácidos  libres  los  productos 
desagradables  al  paladar,  mal  sanos  é  indigestos,  resulta  tam- 
que  el  encolado  es  muy  difícil  ó  quizás  imposible ,  porque  el 
de  gelatina  es  bastante  soluble  en  el  ácido  láctico  para  que 
[ose  verifique  el  precipitado  de  un  modo  incompleto.  Puede 
ir  como  paliativo  á  este  inconveniente,  el  neutralizar  en  gran 
los  ácidos,  por  medio  del  mármol  pulverizado,  tartrato  neu- 
de  potasa,  etc.,  siguiendo  después  un  encolado  y  trasiego; 
repetimos  que  esto  no  será  mas  que  up  paliativo,  y  la  perada 
^  sidra  asi  tratadas ,  distarán  mucho  de  quedar  en  buenas  con- 
^Jiciones. 

Canservaeion.Si  la  sidra  y  perada  han  sido  fabricadas  con 
^neglo  al  procedimiento  que  hemos  descrito,  se  conservarán  per- 
fectamente, siempre  que  se  mantengan  fuera  del  contacto  del 
^ire,  y  de  temperaturas  exageradas,  en  vasijas  limpias,  en  bo- 
degas á  propósito',  etc.,  según  dijimos  al  tratar  de  la  fabrica- 
ción del  vino ;  pero  si  están  aquellas  mal  fabricadas,  resultando 
pobres  en  alcohol  y  materia  astringente,  ricas  en  fermentos  y 
materias  albuminóideas ,  etc.,  es  inútil  querer  conservarlas  bien. 


II. 

VIHOS  VARIOS. 

VINOS  DE  MIEL. 

De  la  mUL—Lh  miel  de  abeja  común  {Apis  melli/lca)  está  for- 
mada muy  especialmente  de  un  exceso  de  glucosa,  mezclado  con 
azúcar  de  caña  y  azúcar  invertido;  y  segim  la  época  en  que  se 
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examine  y  la  caiitidad  relativa  del  azúcar  de  caña  disminuye  y 
aumenta  la  del  invertido  bajo  la  influencia  de  un  fermento  espe- 
cial y  quizás  del  ácido  que  contiene  la  miel.  Contiene  esta  ade- 
más uno  ó  varios  ácidos  libres,  que  puede  creerse  proceden  de 
una  fermentación  determinada  por  las  materias  albuminóideas 
mezcladas,  y  una  cantidad  de  materia  nitrogenada,  tanto  mas  con*- 
siderable  cuanto  mas  inferior  sea  la  calidad  del  producto.  Las  ma- 
terias albuminóideas  pueden  proceder  de  las  mismas  plantas  de 
donde  se  ha  recogido  la  miel,  como  sucede  con  el  aroma  de  esta, 
ó  también  de  los  restos  de  larvas  que  han  podido  ser  arrastrados 
con  el  liquido,  es  decir,  de  causas  accidentales.  Por  lo  que  toca  á 
la  manita,  indicada  por  el  Sr.  Guibourt,  se  puede  decir  que  su 
presencia  en  la  miel  no  tiene  nada  de  estraño,  puesto  que  aque- 
lla puede  proceder,  ó  de  la  misma  melada,  de  la  escrecion  vege- 
tal, ó  de  alguna  alteración  por  via  fermentativa.  La  materia  al- 
buminóidea,  puede  referirse  á  la  producción  vegetal,  así  como 
la  existencia  de  restos  animales.  Todavía  pudiera  encontoirse  en 
la  miel  alguna  otra  sustancia,  procedente  de  adulteraciones,  de 
vicios  en  la  recolección,  etc. 

Consideraciones  generales.— IjBi.  miel  puede  producir  escelentes 
vinos  si  se  aplican  los  procedimientos  racionales  que  conocemos, 
y  se  prescinde  de  la  multitud  de  recetas  que  en  varios  puntos  se 
usan.  Para  el  efecto,  debe  partirse  del  supuesto  de  que  la  miel 
constituye  solamente  la  materia  azucarada  del  mosto,  y  que  hay 
que  añadirle  los  otros  principios  que  se  encuentran  en  este.  Así, 
por  ejemplo,  tomando  como  tipo  un  buen  vino  tinto  bórdeles, 
cuya  composición  tenemos  á  la  vista,  y  la  de  su  mosto,  procede- 
remos de  la  manera  siguiente : 

Introduciremos  en  el  mosto  de  la  miel  una  cantidad  de  la  mez- 
cla salina  que  aparece  en  el  vino ,  que  debe  ser,  por  lo  menas^ 
igual  á  la  de  este,  porque  ya  sabemos  que  al  pasar  el  mosto  á 
vino,  se  precipitan  varias  sales,  entre  ellas,  y  especialmente,  el 
crémor  de  tártaro.  También  introduciremos  una  cantidad  de  dex- 
trina,  igual  á  la  de  goma  contenida  en  el  jugo  de  la  uva.  Por  lo 
tanto,  en  un  mosto  que  contenga  15  kilogramos  de  miel,  84  de 
agua,  y  852  gramos  de  dextrina,  añadida,  se  podrán  disolver  128  á 
130  de  la  mezcla  salina,  cuya  composición  sea  la  de  un  buen  vino. 
Si  se  quiere,  se  podrá  también  añadir  cierta  cantidad  de  foBfi&to 
de  cal  soluble,  proporcional  á  0,8  gramos  de  ácido  fosfórico  por 
litro,  por  la  importancia  que  con  razón  se  da  á  la  presencia  del  pri- 
mero en  las  bebidas  alimenticias. 

Por  otra  parte,  no  será  menos  importante  la  adición  de  cierta 
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cantidad  de  materia  astringente  y  otra  de  levadura,  para  que  la 
fermentación  se  verifique  en  buenas  condiciones,  y  el  producto 
set^  de  fácil  clarificación  y  conservación. 

Tres  son  las  principales  clases  de  vinos  de  miel  que  pueden 
Ceibricarse :  1.**,  vino-miel  simple,  cuya  riqueza  alcohólica  varia 
entre  4y  6  por  100;  2.°,  vino-miel  doble,  similar  de  los  vinos 
ordinarios  de  buena  calidad,  que  contiene,  término  medio,  10  á 
12  por  100  de  alcohol;  3.°,  vino-miel  licoroso,  similar  de  los  vinos 
de  ijpual  clase  de  España,  que  debiera  contener  de  16  á  18  de  al- 
cohol, según  que  se  desee  seco  ó  dulce. 

Preparación  de  los  mostos, ^l.^  Para  el  vino-miel  simple,  se 
pxiede  emplear  la  siguiente  fórmula :  por  cada  hectolitro  de  pro- 
ducto, 9  á  13,50  kilogramos  de  miel  de  presión,  ó  de  tercera  cali- 
dad, 300  gramos  de  goma  dextrina  y  1  kilogramo  de  malta,  con 
130  gramos  de  mezcla  salina.  2.^  Para  el  vino-miel  doble,  se  puede 
emplear  la  siguiente :  22,50  á  27  kilogramos  de  miel  por  hectolitro. 
Con  igual  cantidad  de  las  otras  materias.  3.°  Para  el  vino-miel  li- 
coroso, 36  á  45  kilogramos  de  miel  por  hectolitro. 

A  estos  mostos  se  añadirá  la  infusión  de  10  á  20  gramos  de  flor 
de  saúco,  ó  de  granos  de  coriandre,  ó  de  cualquier  otra  sustancia 
aromática,  según  el  perfume  que  se  quiera. 

La  adición  de  60  á  100  gramos  de  ácido  tártrico  por  hectolitro, 
Ho  podrá  menos  de  dar  buenos  resultados. 

Ck)n  estos  antecedentes  pasemos  á  la  composición  de  los  mos- 
tos.— El  método  de  preparación  es  uniforme.  La  cantidad  de  miel 
necesaria  se  introduce  de  una  sola  ó  varias  veces  en  una  caldera 
l)ieu  estañada,  con  una  cantidad  de  agua  cuyo  peso  sea  igual  al 
de  la  primera.  Esta  miel  se  purifica  ,1. ,  y  el  jarabe  que  resulta  se 
echa  en  una  cuba  de  mezcla,  y  se  completa  el  volumen  con  agua 
fría.  Con  siete  partes  y  media  de  agua  por  una  de  malta  se  hace 
una  infusión  á  70°  ó  75°  de  calor,  se  tamiza,  se  disuelve  la  dex- 
trina,  y  el  todo  se  añade  al  mosto  de  la  cuba.  Inmediatamente  se 
introduce  en  esta  la  mezcla  salina  y  el  ácido  tártrico,  disueltos  en 


(1)  El  prooedimioiiio  que  consideramos  mejor  para  pnrificar  la  miel  es  el  silente :  se 
tommii  10  kilogramos  de  miel  de  cali<lad  inferior,  y  se  la  disnelre  en  20  litros  de  asrua  á  35** 
ó  4ff*  i  lo  mas.  Así  que  se  haya  disuelto«  ho  añade  al  jarabe  25  á  30  prramos  de  cal  en  lecha- 
da y  se  meicla  oon  cuidado,  d^ando  despacs  reposar.  LaA  combinaciones  de  las  materias 
uürofrenadas  con  la  cal  se  depositan,  y  se  decanta  el  líquido  claro  después  de  espumar.  En 
tal  «tado,  se  introduce,  braceando,  bostauto  8n|)criottfato  do  cal  á  10"  B.,  van  dar  una  re- 
acci(m  muy  lif^reramente  acida,  y  se  sujeta  el  líquido  á  la  ebullición,  añadiendo,  en  cuanto 
empiece  esta,  y  en  varias  veces,  creta  en  )m)1vo,  hasta  <iug  cese  la  cferrencencia :  así  que  se 
l'a  obtenido  este  efecto,  se  hace  hervir  todavía  durante  cuatro  á  cinco  minutos  y  se  filtra 
prooediéndoM  á  la  concentración  del  liquido  filtrado  hasta  el  grado  que  se  desee. 
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-la  menor  cantidad  posible  de  agfua  hirviendo,  y  se  agita  bien  la 
mezcla  total.  En  este  momento  es  cuando  deben  añadirse  al  mosto 
los  aromas  que  se  juzgfuen  necesarios,  y  una  disolución  de  15  420 
gramos  de  cachunde  por  cada  100  litros. 

Así  que  la  temperatiuu  del  mosto  ha  bajado  á  30^,  se  decanta 
en  una  cuba  de  fermentación,  y  se  le  añade,  perfectamente  mez- 
clada la  levadura  de  cerveza,  bien  fresca,  en  la  proporción  de  1^ 
de  la  miel  empleada.  Inútil  creemos  advertir  que  esta  levadura  se 
añade  disuelta  en  una  pequeña  cantidad  del  mosto  de  la  cuba. 

Fermentación.— LsL  temperatura  del  local  mas  conveniente 
para  que  se  verifique  la  fermentación,  es  la  de  20^  á  22^;  esta  se 
desarrolla  rápidamente  formándose  mucho  sombrero  que  es  bueno 
mezclar  con  el  líquido  de  vez  en  cuando,  sin  agitar  demasiado 
proñmdamente  el  líquido.  Terminada  esta  fermentación  activa, 
que  suele  durar  de  seis  á  ocho  dias,  se  procede  al  trasiegt)  &  tone- 
les bien  preparados,  que  se  llenan  completamente  y  cuyo  orifi- 
cio de  tapón  se  tapa  simplemente  con  un  lienzo.  Se  procede  al 
relleno  con  el  mayor  cuidado,  y  cuando  el  movimiento  se- 
cundario ha  terminado,  que  suele  durar  tres  meses  lo  menos,  se 
trasie^ja  el  líquido  á  otros  toneles  bien  preparados  pero  no  azu- 
frados, pues  este  trasiego  no  tiene  otro  objeto  que  separar  el  vino- 
miel  de  sus  heces,  permitiendo  la  continuación  de  la  fermenta- 
ción complementaria.  Eu  cuanto  ya  no  sale  espuma  por  el  agu- 
jero superior  y  el  líquido  se  presenta  claro  y  límpido,  se  reem- 
plaza el  lienzo  por  un  buen  tapón  que  ajuste  bien,  hi^ta  el  mo- 
mento de  los  trasiegos,  que  deben  repetirse  dos  ó  tres  veces  para 
el  vino-miel  doble,  y  para  el  licoroso,  y  antes  del  último  trasiego, 
debe  añadirse  la  disolución  de  10  granos  de  buen  cachunde  por 
hectolitro,  se  encola  con  la  de  pescado,  y  se  decanta  &  toneles 
ligeramente  azufrados.  Colocado  el  vino-miel  en  botellas,  quedan 
aseguradas  sus  cualidades  superiores  al  vino-miel  licoroso,  seco 
ó  dulce,  que,  como  hemos  dicho,  presenta  bastante  analogía  con 
los  buenos  vinos  de  España,  así  que  ha  envejecido  sigo. 

A  Iteración  y  conservacion.—En  el  vino-miel  no  son  tan  fácilesi 
las  enfermedades  como  en  los  otros  vinos,  por  lo  difícil  qua  es 
encontrar  en  ellos  las  materias  nitrogenadas  putrescibles.  Así. 
pues,  un  vino -miel  bien  preparado  y  conservado  en  las  condicio- 
nes generales  conocidas,  se  conservará  perfectamente. 


VINOS    VARIOS. 


487 


VISOS  DE  FRUTOS  DE  HUESO. 


Vino  de  ciruelas  .—V^xvl  comprender  hasta  qué  punto  pueden 
dar  un  buen  vino  las  ciruelas,  empezamos  por  señalar  el  análisis 
q\ie  de  las  reinas  Claudias  ha  hecho  el  Sr.  Berard,  y  que  es  el 
sif^ente: 

Fruto  Tordc.        Fruto  maduro. 


«vzuc&r  •••* •    

Goma 

Materia  colorante  verde. 

Materia  animal 

Acido  milico 

LfOñoso 

Cal 

Agua 


n,*?! 

24,81 

5,53 

2,06 

0,03 

0,08 

0,45 

0,28 

0,45 

0,65 

1,26 

1,11 

indicios. 

indicios. 

74,57 

71,10 

Para  preparar  el  vino  de  ciruelas,  se  machacan  estas,  ó  por 
mejor  decir,  se  desgranan  sin  romper  el  hueso;  se  separa  de  este 
por  medio  de  una  criba  la  pulpa,  que  se  somete  dentro  de  sacos 
á  la  acción  lenta  y  gradual  de  una  prensa.  Después  de  esta  pre- 
sión, se  remojan  los  sacos  en  agua  durante  cuatro  ó  cinco  minu- 
tos y  se  someten  otra  vez  á  la  presión;  quedará  un  líquido  pobre 
que  se  pone  aparte,  donde  se  calienta  hasfci  80°,  y  se  le  añade, 
durante  este  tiempo,  las  sales  que  hemos  indicado  para  el  vino- 
miel,  y  en  el  momento  de  (juedar  hecha  la  disolución,  se  mezcla 
con  el  mosto  de  primera  i)resion  dentro  de  una  cuba.  En  tal  esta- 
do 86  añade  0,5  kilóg'ramos  de  buena  levadura  fresca  por  hecto- 
litro y  á  la  temperatura  de  22°;  se  tapa  la  cuba  y  se  mantiene  la 
temperatura,  para  que  fermente,  continuando  todas  las  operacio- 
nes como  para  el  vino-miel. 

Cuando  no  se  dispone  de  prensa,  puédese  hacer  fermentar  la 
pulpa,  libre  de  sus  huesos,  con  el  mosto.  La  casca,  lavada  des- 
pués de  la  decantación  primera,  da  la  piquette  ó  vino  de  cascas 
en  España. 

Vino  de  cerezas.— Ij^  cerezas  presentan  muchas  variedades, 
unas  dulces  y  otras  acidas;  lo  mejor  es  emplear  una  mezcla  de 
estas  dos  para  obtener  un  buen  vino. 

Segun  el  Sr.  Berard,  la  composición  de  \ma  variedad  de  cere- 
zas muy  importante,  es  la  siguiente: 
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Materia  animal 

Materia  colorante  verde. 

Leñoso 

Goma 

Azúcar 

Acido  málico 

Cal 

Agua 


•  • 


Cerezas  Tordas. 

Geroas  madaras. 

0,21 

0.57 

0,05 

1,12 

2,11 

6,44 

3,23 

1,12     • 

18,12 

1,75 

2,01 

0,14 

0.10 

88,28 

74,85 

100,00 

100,00 

trezas,  se  toman 

estas  bien  nu 

ras  y  se  someten  al  mismo  tratamiento  que  las  ciruelas. 

VINOS  DE  BAYAS  DULCES. 

CAacoli.—El  chacolí  es  un  vino  que  se  cosecha  en  las  Encarta- 
ciones de  la  provincia  de  Vizcaya,  ó  sea  en  los  confines  de  esta 
con  las  de  Santander  y  Burgos.  Lo  hay  blanco  y  tinto:  del  prime- 
ro hay  algunas  variedades  en  las  cepas;  las  del  segomdo  se  reúnen 
en  parras,  formadas  de  varas  de  castaño  y  cañas. 

Los  terrenos  mas  á  propósito  son  las  faldas  expuestas  al  Me- 
diodía, en  margas  arcillosas. 

Las  labores  han  de  ser  escelentes  si  se  quiere  tener  una  regu- 
lar cosecha.  La  roturación  del  terreno  se  profundiza  hasta  mas  de 
una  vara,  y  suele  costar  muy  cara.  Hacia  Noviembre  se  hace  la 
poda,  y  luego  la  cava;  en  primavera  la  bina  para  quitar  las  yer- 
bas; en  Agosto  se  deshoja,  para  aprovechar  la  acción  del  sol  en  el 
maduramiento;  la  recolección  tiene  lugar  &  fines  de  Setiembre  y 
principios  de  Octubre. 

El  oidium  se  cebó  años  atrás  en  los  viñedos  de  chacolí,  pero 
con  azufre  se  le  combatió  bastante  bien. 

Las  viñas  producen  á  los  cuatro  años  de  sembradas,  y  duran 
cosa  de  cuarenta  años. 

Es  uno  de  los  negocios  mas  pingües  en  los  pueblos  donde  hay 
afición  á  este  vino,  y  produce  mayores  utilidades  que  cualquier 
otro  cultivo. 

El  prensado  se  hacia  antes  en  prensas  de  rosca  de  madera,  pues 
no  las  habia  de  viga;  hoy  casi  todas  son  con  roscas  de  hierro. 


(1)    Materia  roja  dcsoouooida. 
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El  vino  ordinario,  tal  como  se  le  fabrica,  es  pisando  con  los 
pies,  prensando,  dejándolo  fermentar  dentro  de  pipas  de  madera, 
de  las  que  generalmente  han  traído  agfuardiente  de  caña.  Se  le  da 
un  par  de  trasiegos  y  se  le  vende  en  el  año. 

Este  chacolí,  así  fabricado,  es  de  bastante  bouquet  y  muy 
agrradtible,  pero  algo  agrio  por  tener  poco  alcohol  y  tender  ¿avi- 
nagrarse, así  como  muy  astringente. 

El  primer  defecto  desaparece  arropándole^  agregando  algo  de 
azúcar  ó  encabezándolo;  el  segundo  se  corrige  desgranando  y  ti- 
rando el  escobajo.  De  todo  esto  no  suelen  hacer  ordinariamente 
mas  que  el  encabezado. 

El  chacolí  fabricado  con  estas  precauciones  y  embotellado  al 
año  y  medio  de  su  cosecha,  y  después  de  tres  ó  cuatro  trasiegos, 
dura  muchos  años  y  gana  estraordinariameute. 

El  chacolí  tinto,  llamado  negrera,  se  fabrica  del  mismo  modo, 
pero  se  deja  enterrar  la  uva  pisada  dos  ó  tres  dias;  también  se 
hace  esto  en  muchos  lugares  con  el  blanco. 

Hé  aquí  los  datos  de  un  chacoH  blanco  ordinario  de  la  cose- 
cha del  Sr.  Vicuña,  en  Portugalete,  y  ensayado  por  él,  con  reac- 
tivos preparados  por  el  Sr.  Bonet,  en  1862. 

El  chacolí  tenia  un  año. 

Dio  de  alcoAoly  término  medio,  0,0975. 

Se  gastaron  6,2  centímetros  cúbicos  de  la  disolución  normal 
para  neutralizar  el  ácido,  de  donde  se  deduce  que  es  muy  grande 
el  grado  de  acidez. 

La  cantidad  de  principios  fijos  es  también  considerable  y  lle- 
ga á  0,0133. 

La  densidad  se  determinó  por  el  método  del  frasquito,  y  re- 
sultó ser  0,994. 

De  azúcar  no  se  hallaron  ni  siquiera  indicios. 

Vino  de  grosellas.— Lhs  grosellas  de  raspas  dan,  en  estado  de 
madurez,  la  siguiente  composición  medía,  en  100  partes: 

Agua 81,10 

Leñoso  y  granos 8,01 

Acido  málico 2,41 

Acido  cítrico 0,81 

Cal 0,29 

Materia  animal 0,86 

Goma 0,78 

Azúcar  de  frutos.  . : 6,24 

Si,  pues,  se  suma  la  goma  al  azúcar,  se  tendrá  7,02  por  100  de 
materia  alcoholizable. 
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En  cuanto  á  la  preparación  de  vinos  de  grosellas,  cualquiera 
que  sea  la  especie  de  estas  escogida,  se  limita  á  las  siguientes 
operaciones:  machacado  del  fruto  y  estracciou  del  jugo;  azuca- 
rado del  mosto,  fermentación  activa,  decantación  á  tonel  y  fer- 
mentación secundaria;  relleno  reiterado;  trasiego,  encolado  y 
clarificación. 

Vino  de  nísperos.— Goutienen  estos  frutos,  entfe  otros  princi- 
pios, azúcar  y  ácido  tártrico,  de  suerte  que  pueden  emplearse,  ó 
para  fabricar  vino  con  ellos  solos,  ó  para  suministrar  á  otros  vi- 
nos el  elemento  tártrico  que  con  frecuencia  les  falta  y  que  tan 
importante  es. 

Cuando  se  quieran  tratar  estas  bayas  solas,  será  preciso  ma- 
chacarlas y  añadir  al  mosto  de  6  á  8  kilógnunM  de  azúcar  por 
hectolitro,  antes  de  someterlo  á  la  fermentación. 

Vino  de  moras. — Preparadas  las  moras  como  las  otras  bayas, 
se  someten  á  la  fermentación,  después  de  hiber  añadido  2  6  3  por 
loo  de  azúcar,  según  se  quiera,  purificando  después  el  liquido 
fermentado  por  el  encolado,  con  lo  que  se  obtiene  un  vino  sano, 
sumamente  agradable  y  de  fácil  conservación. 

Vino  de  arándano. — Lo  mismo  que  en  los  casos  anteriores,  y 
con  mayor  motivo  porque  es  mas  pobre  en  azúcar  el  arándano 
que  los  frutos  indicados  hasta  aqui,  hay  que  añadir  á  la  baya 
machacada  cierta  cantidad  de  aquel  antes  de  la  fermentación;  y, 
siguiendo  el  procedimiento  general,  se  obtendrá  un  vino  de  bas- 
tante buena  calidad.  Digamos,  sin  embargo,  que  el  firuto  del 
arándano  tiene  mas  valor  como  materia  colorante  que  para  la  fa- 
bricación del  vino. 

Vino  de  madroílo.—:^!  solo  se  quisiera  obtener  un  vino  de  ri- 
queza alcohólica  ordinaria,  bastará  la  cantidad  de  azúcar  conte- 
nida en  el  fruto  del  madroño.  La  operación,  por  lo  demás,  es  bien 
sencilla  y  conocida;  solo  debemos  advertir  que  la  fermentación 
del  mosto  hay  que  provocarla  por  medio  de  un  poco  de  levadura 
de  cerveza. 

Vino  de  naranja.— RdLce  mucho  tiempo  que  los  ingleses  pre- 
paran vino  de  naranja  con  el  jugo  de  este  fruto,  y  en  las  colonias 
francesas  es  muy  estimado  este  vino.  En  España  se  fisibrica  ya 
también,  aunque  no  sabemos  si  en  gran  cantidad;  solo  recordar 
mos  al  Sr.  Domenech,  de  Valencia,  que  seguu  parece  lo  prepara 
en  bastante  cantidad  y  de  escelente  calidad,  por  lo  que  ha  dicho 
una  comisión  competente  que  lo  ha  examinado. 

Un  distinguido  enólogo  francés,  ha  dicho  que  es  indispensa- 
ble azucarar  el  mosto  de  la  naranja  si  se  quiere  obtener  una  be- 
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bida  de  buena  calidad,  y  añade  que  cree  también  seria  átil  el 
aíkadir  cierta  cantidad  de  las  sales  que  se  encuentran  en  el  jugo 
del  racimo.  CJon  esto  y  un  buen  fermento  que  provoque,  ó  por  lo 
menos,  que  haga  que  la  fermentación  se  verifique  en  mejores 
condiciones  que  si  se  fiara  solamente  á  los  fermentos  contenidos 
en  el  froto,  creemos  podrían  obtenerse  escelentes  resultados  en 
la  vinifi(íacioii  del  delicioso  fruto  del  naranjo. 

Terminaremos  dando  la  siguiente  receta  empleada  en  Califor- 
nia  para  la  fabricación  del  vino  de  naranja: 

1.^  Se  toman  40  libras  de  acucar  de  pilón  bien  blanco;  se 
añaden  6  azumbres  de  agua  y  se  hace  un  jarabe  que  convendria 
clarificar  si  no  fuera  el  azúcar  de  primera  calidad. 

2.^  Se  toman  las  cascaras  de  40  naranjas  y  se  echan  en  aeis 
azumbres  de  agua  que  ha  de  hervir  hasta  cargarse  bien  de  todo 
el  aceite  esencial  de  la  cascara. 

3.®  Se  añaden  á  esta  agua  6  azumbres  de  zumo  de  naranjas 
dulces;  pero  si  no  fuera  fácil  proporcionarse  suficiente  cantidad 
de  ellas  para  obtener  las  6  azumbres  de  liquido,  se  podría  em- 
plear mitad  de  zumo  de  las  dulces  y  mitad  de  las  agrias. 

4.^  En  seguida  se  añade  el  jarabe  á  la  mezcla  de  zumo  y  de 
agua  aromatizada,  y  se  revuelve  bien  toda  la  masa  para  que  la 
unión  sea  mas  intima;  se  echa  entonces  el  liquido  en  un  barril 
apropiado  al  intento,  reservando  un  poco  del  liquido  para  llenar 
de  tiempo  en  tiempo  el  tonelito,  pues  tiene  que  mermar  necesa- 
riamente en  las  seis  semanas  que  dura  la  fermentación.  Es  pre- 
ciso dejar  muy  suelto  el  tapón,  como  se  ejecuta  con  el  vino  blanco 
para  dejar  el  paso  libre  á  la  espuma  que  se  derrama  durante  la 
fermentación.  Al  cabo  de  seis  semanas  se  tapa  bien  la  boca  del 
barril,  que  está  hecha  con  arcilla,  á  la  cual  suelen  mezclar  un 
poco  de  sal;  en  seguida  se  coloca  el  barril  en  un  sitio*  fresco, 
echado  á  lo  largo  en  la  disposición  de  un  tonel  empezado,  y  se 
abandona  el  liquido  á  si  mismo  durante  dos  ó  tres  dias;  antes  de 
trasegarle,  habrá  que  clarificarle  con  cola  de  pescado,  y  se  ter- 
minará la  elaboración  añadiéndole  un  buen  puñado  de  azahar. 

Guando  el  vino  está  ya  bien  claro,  hay  que  embotellarle  y  la- 
crar los  corchos  con  esmero;  pero  no  conviene  conservarle  en  la 
bodega,  pues  lejos  de  mejorarse  se  alterarla  su  calidad.  Cuando 
hace  ya  algún  tiempo  que  está  embotellado,  es  preferible  al  vino 
de  Madera,  y  tiene  alguna  semejanza  con  la  malvasla  de  la  mis- 
ma isla.  El  vino  de  naranja  puede  trasportarse  fácilmente  á  paí- 
ses lejanos,  se  conserva  mucho  tiempo,  y  se  mejora  á  medida 
que  va  envejeciendo. 
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Las  naranjas  deben  estar  bien  sanas,  y  es  necesario  cortarlas 
con  un  cuchillo  de  hueso,  de  madera  ó  de  plata,  pues  se  ha  ob- 
servado que  el  uso  del  hierro  alteraba  las  cualidades  del  vino  qui- 
tándole la  propiedad  de  dejarle  clarificar  cuando  se  cortaban  las 
naranjas  con  un  cuchillo  de  acero. 

VINOS  DE  SAVIAS  SACARINAS. 

Vino  de  arce,--l)e  todos  los  arces,  el  del  Canadá  ó  arce  de  azú- 
car {aser  saccAarinum),  es  el  que  da  mayor  cantidad  de  azúcar; 
la  savia  que  de  él  se  estrae  contiene  de  2,5  á  3  por  100  de  esta 
materia  prismática.  Para  hacer  el  vino  de  esta  savia  se  somete 
á  la  fermentación  la  que  se  recoje  en  Febrero  ó  Marzo,  en  cuyo 
caso  solo  produce  un  vino  demasiado  pobre  en  alcohol  para  que 
se  pueda  conservar,  pero  de  escelente  sabor  y  agradable  beber. 
Si  se  quiere  uu  vino  de  mejores  condiciones  de  conservación,  es 
preciso  concentrar  una  parte  del  mosto,  que  se  añadirá  á  la  savia 
natural,  de  modo  que  resulte  la  masa  de  una  densidad  de  1040 
por  lo  menos. 

Vino  de  abedul,— L^  savia  del  abedul  es  menos  azucarada  que 
la  del  arce,  y  su  estraccion  debe  hacerse  hacia  el  final  del  invier- 
no, pues  si  se  ag'uarda  á  que  empiece  la  vegetación  de  las  hojas 
apenas  contiene  azúcar  aquella  savia.  £1  vino  obtenido  con  esta 
savia  que  presenta  un  sabor  acidulado  y  dulce,  tiene  un  gusto 
vinoso  muy  agradable  y  es  además  muy  perfumado.  El  vino  de 
abedul  puede  conservarse  algún  tiempo  en  vasijas  bien  cerradas, 
á  pesar  de  la  pequeña  cantidad  de  alcohol  que  contiene,  cualidad 
que  se  atribuye  á  la  presencia  del  crémor  tártaro. 

Vino  de  agave  ó  pila,— El  jugo  de  los  vastagos  y  hojas  de  si- 
gunas  variedades  de  esta  planta  sometido  á  la  fermentación  da 
un  vino  bastante  nocivo,  aunque  en  algunos  puntos,  como  en 
Méjico,  por  ejemplo,  lo  beben  con  avidez. 

Vino  de  cafla  dulce. Se  puede  hacer  un  escelente  vino  del 
guarapo  de  la  caña  y  también  del  bagazo,  siguiendo  ciertas  reglas 
fáciles.  Para  el  primero,  conviene  dirigir  el  jugo  á  medida  que 
se  produce,  á  una  caldera,  en  que  se  le  someterá  á  una  ebullición 
que  dure  dos  horas  próximamente.  Después  se  le  lleva  á  un  de- 
pósito donde  se  separan  las  materias  albuminóideas  por  el  enfria- 
miento, y  el  liquido  claro  se  pasa  á  la  cuba  de  fermentación,  aña- 
diéndole en  seguida  30  gramos  de  cachunde  por  hectolitro  y  25 
á  30  gramos  de  crema  de  tártaro.  En  cuanto  la  temperatura  es 
de  30^  próximamente,  se  añaden,  también  por  hectolitro,  50  gra- 
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mos  de  buena  levadura,  en  la  forma  que  ya  hemos  dicho  varias 
veces;  se  tapa  la  cuba  con  cuidado  y  al  cabo  de  cinco  dias  se  pasa 
el  producto  á  toneles  que  se  llenan  enteramente;  se  rellena  con 
regularidad  durante  la  fermentación  insensible,  se  trasiega  des- 
pués y  se  encola  con  la  de  pescado;  se  decanta  y  guarda  el  vino 
resultante  en  toneles  azufrados. 

Para  el  vino  de  bagazo,  se  introduce  este  en  agua  templada 
á  23  ó  30®,  haciendo  repasar  esta  agua  sobre  nueva  materia  hasta 
que  la  densidad  del  líquido  sea  de  10°  á  12*^  Baumé,  que  corres- 
ponden de  1075  á  1090  de  densidad  centesimal,  muy  próxima- 
mente. El  tratamiento  de  esté  jugo  es  exactamente  el  mismo  que 
acabamos  de  indicar. 

Vino  de  sarffo.—Ué  aquí  cómo  aconseja  el  Sr.  Licard  que  debe 
prepararse  el  vino  de  sorgo:  se  machacan  las  cañas  del  sorgo, 
cortadas  de  antemano,  cubriéndolas  de  agua  después,  á  lar  tempe- 
ratura de  15**  próximamente;  bien  pronto  se  obtiene  una  fermen- 
tación que  da  por  resultado  una  bebida  análoga  al  vino.  Las  pre- 
cauciones que  deben  tomarse  y  el  tiempo  necesario  á  la  fermen- 
tación, son  exactamente  semejantes  á  los  empleados  con  los 
productos  de  la  viña.  Se  debe  trasegar  el  líquido  del  mismo  mo- 
do que  el  vino  ordinario,  acabar  la  fermentecion  en  toneles,  ta- 
parlos después  de  terminada  esta,  y  encolar  en  seguida.  Esta  be- 
bida, muy  agradable,  es  de  fácil  conservación. 

Vino  de  maíz.— Las  cañas  del  maíz,  sobre  todo  las  de  las  va- 
riedades sacarinas,— algunas  de  las  cuales  contienen  hasta  8  ó  9 
por  loo  de  azúcar,— pueden  dar  evidentemente  bebidas  fermen- 
tadas mas  ó  menos  alcohólicas,  bien  sea  por  la  estraccion  directa 
del  jugo  ó  bien  por  maceracion.  Cuando  el  maíz  se  destina  á  esta 
industria  es  preciso  impedir  la  fructificación,  arrancando  las  flo- 
res en  el  momento  de  su  aparición. 

El  procedimiento  de  fermentación  es  el  que  hemos  esplicado 
para  las  otras  cañas  dulces. 

Vino  de  palmera.— FeLvn.  obtener  este  vino  se  empieza  por  es- 
traer  la  caña  de  la  palmera,  para  lo  cual  se  abre  un  agujero  en  el 
tronco  ó  se  hace  una  incisión  á  70  ú  80  centímetros  del  suelo,  y 
se  recoge  el  líquido  que  cuela.  A  veces  se  sube  á  la  copa  del 
árbol  y  se  corta  el  estremo  de  las  cubiertas  florales,  y  cuela 
un  líquido  abimdante  que  se  recoge  en  vasijas  sujetas  á  las 
mismas.  La  fermentación  de  esta  savia,  aun  á  la  temperatura 
ambiente,  es  tan  rápida,  que  se  convierte  en  vino  casi  al  mis- 
mo tiempo  que  se  recoge;  por  este  motivo  hay  que  consumir 
este  vino  antes  de  las  veinticuatro  horas  de  formado,  pues  al  cabo 
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de  este  tiempo  puede  asegurarse  que  se  ha  vuelto  icido.  Puédese, 
sin  embargo,  conservar  hasta  tres  ó  cuatro  dias  tomando  algru- 
nas  precauciones;  y  aun  pudiera  conservarse  bastante  tiempo  si 
tan  pronto  como  se  recoge  la  savia  y  se  convierte  en  vino,  se  le 
añadiese  uno  ó  dos  céntimos  del  mismo  vino  en  forma  de  muiado 
por  el  contacto  del  ácido  sulfuroso,  cerrando  en  seguida  la  vasija 
y  guardándola  en  sitio  lo  mas  fresco  posible.  También  pudiera 
añadirse  al  primero,  cuando  no  se  tenga  azufre,  una  infusión 
algo  concentrada  de  materia  tánica.  En  ambos  casos,  es  preciso 
decantar  el  liquido  clasificado. 


FABRICACIÓN  DE  LA  CERVEZA. 

I. 

PRIMERAS  MATERIAS. 

DE  LA  CERVEZA. 

Carácter  disUníivo  de  la  cerveza.— Designase  con  el  nombre 
de  cerveza  un  líquido  fermentado  producido  por  las  decocciones 
ó  las  infusiones  de  las  materias  amiláceas,  modificadas  por  la  ger- 
minación, á  las  cuales  se  añade  cierta  cantidad  de  lúpulo.  El  ca- 
rácter esencial  de  la  cerveza,  esto  es,  el  que  la  distingue  de  las 
otras  bebidas  alcohólicas,  es  el  de  poder  ser  consumida  en  un  mo- 
mento cualquiera  en  que  está  todavía  en  fermentación. 

Composición  cualitativa  de  las  cervezas.— La  composición  de 
las  cervezas  es  muy  compleja,  puesto  que  se  encuentra  en  ellas: 

Mucha  agua. 

Gantídades  variables  de  alcohol  (5  por  100,  te'rmíno  medio). 

Pequeñas  cantidades  de  azúcar. 

—  de  dextrína. 

—  de  materia  estractiva  parda. 

—  —        de  sustancias  albuminosas  de  diferentes  especies. 

—  -—de  materia  grasa  amarilla,  aceitosa,  de  olor  de 

malta. 

—  —         de  sustancia  amarga  j  resinosa  del  lúpulo. 

—  —         de  ácido  tánico. 

—  —         de  estracto  de  levadura. 

—  —         de  sales  amoniacales  procedentes  de  la  alteración 

de  esta. 
~  —        de  ácido  láctico  libre  y  de  lactatos. 

—  —         de  ácido  acético  y  de  acetatos. 

—  —        de  malatos. 

—  —        de  un  ácido  derivado  del  azúcar. 
Cloraros  de  sodio  y  de  potasio. 

Sulfato  de  potasa. 

Fosfatos  de  potasa,  sosa,  cal  y  magnesia. 
Sílice  j  óxido  de  hierro. 

Por  último,  mas  ó  menos  ácido  carbónico,  0,5  por  100  en  volumen  en 
la  cerveza  natural,  j  de  8  á  25  y  26  por  100  en  las  cervezas  espumosas. 
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La  cerveza  debe  á  la  gran  cantidad  de  ag^ua  que  contiene  la 
propiedad  de  apagar  la  sed;  por  su  alcohol,  es  estimulante;  porso 
ácido  carbónico,  refrescante;  los  principios,  amargaos  y  aromáticos 
del  lúpulo  la  hacen  ligeramente  tónica  y  escitante;  y,  por  último, 
el  azúcar,  dextrina,  materias  estractivas,  albuminosas  y  grasas, 
y  sales  minerales,  en  las  que  dominan  la  potasa  y  el  ácido  fosfárico, 
hacen  que  sea  esta  bebida  muy  nutritiva. 

Dt  las  primeas  materias.— Vot  lo  que  hemos  dicho  sóbrelo 
que  es  la  cerveza,  se  adivina  que  las  primeras  materias  para  esti 
fabricación  pueden  dividirse  desde  luego  en  dos  grupos:  en d 
primero  se  comprenden  las  que  están  destinadas  á  suministrar  li 
materia  amilácea  ó  azucarada,  y,  en  último  término,  el  alcohol; 
en  el  segundo  están  incluidas  las  que  dan  al  líquido  alcohólico  el 
sabor  especial,  fuerte  y  amargo,  y  aseguran  su  consenrackm. 
Vése,  pues,  que  son  muchas  las  primeras  materias  que  pnedeo 
emplearse  y  aun  se  emplean  en  la  fabricación  de  las  diferentes 
clases  de  cervezas.  Nosotros,  sin  embargo,  consideraremos  como 
primeras  materias  propiamente  dichas,  por  ser  las  mas  emplea- 
das, y,  por  tanto,  las  mas  importantes,  las  cereales,  fígfurando  en 
primer  término  la  cebada,  como  materias  amiláceas  ó  transform»- 
bles  en  azúcar,  y,  por  otra  parte,  el  lúpulo  como  materia  pandar 
sabor  y  conservación  al  liquido  fermentado.  Estas  serán,  pues,  las 
primeras  que  estudiemos,  y  luego,  como  materias  secundarias, 
daremos  una  idea  de  las  que  se  suelen  emplear  además  de  las 
principales,  aunque  siempre  en  cantidad  relativamente  pequeña. 

PRINCIPALES  PRIMERAS  MATERIAS. 

Ce6ada.—J)e  las  muchas  variedades  conocidas  de  cebada,  las 
dos  mejores  para  la  fabricación  de  la  cerveza  son  la  llamada  co- 
munmente de  dos  hileras  [hordeum  vulgare  disHclum) ,  y  la  de  seis 
hileras  ó  alcalcel  [hordeum  vulgare  hexasticlum) ,  La  primera  ma- 
dura mas  pronto,  da  un  rendimiento  1/5  mayor,  y  se  conserva 
mejor  que  la  segunda,  que  es  generalmente  mas  barata,  pero  que 
tiene  un  valor  real,  menor.  Todavía  se  emplean  otras  variedades, 
que  no  son  tan  buenas  como  las  dos  indicadas. 

Cualquiera  que  sea  la  variedad  de  cebada  empleada,  debe  pro- 
curarse en  primer  término  que  el  grano  esté  sano  y  que  sea  de 
buena  calidad;  no  debe  ser  demasiado  viejo  ni  haber  perdidoso 
facultad  germinadora ,  y,  por  último,  es  preciso  elegir  siempre 
para  una  misma  clase  de  cerveza  un  grano  precisamente  idéntico, 
para  que,  á  igualdad  de  circunstancias,  resulte  un  producto  cons- 
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tante  siempre.  Segfun  el  Sr.  Mulder,  el  g^rano  empleado  en  la  fa- 
bricación que  nos  ocupa  debe  ser  compacto  y  bien  lleno,  colorado 
en  amarillo  en  su  interior,  rico  en  materia  amilácea,  y  recubierto 
de  una  cubierta  ó  película  delgada,  lisa  y  reluciente.  £1  Sr.  La- 
cambre,  por  otra  parte,  dice  que  la  condición  mas  esencial  que 
debe  buscarse  en  las  cebadas  para  cerveceria,  es  que  germinen 
bien  en  la  estación  en  que  debe  prepararse  la  malta,  siendo  para 
esto  preciso  que  los  granos  sean  iguales,  bien  maduros,  de  la  mis- 
ma especie,  de  la  misma  cosecha,  y  que  no  hayan  sido  mojados  ni 
calentados  después  de  la  recolección ;  el  olor  del  grano  debe  ser 
franco,  lo  cual  se  reconoce  bien  fácilmente. 

Por  lo  demás,  la  cebada  será  tanto  mejor  cuanto  mayor  sea  su 
densidad  ó  peso  especifico,  siempre  que  reúna  las  condiciones  que 
acabamos  de  señalar.  Un  hectolitro  debe  pesar  de  64  á  67  ki- 
logramos. 

Según  el  Sr.  Oudemans,  la  composición  de  la  cebada  desecada, 
68  la  siguiente : 

Almidón 65,7 

Deztrina 5,5 

Gluten  insoluble  en  el  agua  y  soluble  en  el  alcohol 0,3 

Cuerpos  albumindideos  solubles,  coagulables  por  el  calor  0,3 

—  —                —        incoagulables 1,9 

—  —           insolubles  en  olagua  6  alcohol. .  9,3 

Materias  grasas 2,5 

Celulosa . 9,4 

Cenizas 3,1 

Agua 0,0 

Pérdida,  etc 2,0 

100,0 

La  composición  de  la  parte  inorgánica  de  la  cebada  tiene  mu- 
cha importancia,  como  veremos  mas  adelante,  por  cuyo  motivo 
damos  el  siguiente  cuadro,  donde  se  espresan  los  resultados  obte- 
nidos por  varios  químicos  al  analizar  las  cenizas  de  aquella  semilla. 

NOMBBBB  DE  LOS  0B8BBVA.D0BKS. 

mmmáM         . — ■i^-.i*^ ^ Término 

da  iM  i^finiTHB  ^^^^^^^  *w«..«w 

deUoebadft        KcBcblin.   Erdcnann.   Thomson.    Veltman.   Moesman.      medio. 


Potasa. 


13,8 

20.9 

16,0 

17,0 

17.5 

17,040 

6,8 

» 

8,9 

5,9 

6,3 

6,975 

2,2 

1.7 

3,2 

2,7 

3,1 

2,580 

8,6 

6,9 

4,3 

7,2 

6,8 

6,760 

1,1 

2,1 

3,8 

0,5 

0,5 

1,000 

38,8 

38,5 

36,8 

30,3 

31,0 

35,080 

0,2 

» 

0^ 

1,4 

1,5 

0,825 

27,7 

29,1 

20,7 

33,1 

33,6 

28,875 

» 

» 

0,2 

1,3 

1,3 

0,933 

Cal 

Magnesia 8,6 

Ses^aiózido  de 

hierro 

áicido  fosfórico 

—  suifúrico 

—  silidco  . 
Cloro 
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Triffo.—Eñ  cervecería  se  emplean  siempre  las  clases  de  trigt) 
mas  ricas  en  almidón  y  no  en  gluten,  es  decir,  los  que  se  desig- 
nan con  el  nombre  de  trigos  blandos. 

Un  buen  trigo,  recogido  en  las  mejores  condiciones  de  ma- 
durez, que  no  haya  sido  mojado  ni  calentado  después  de  la  reco- 
lección; cuyos  granos  estén  llenos  y  la  película  brillante,  pesat 
término  medio,  80  kilogramos  por  hectolitro. 

El  trigo  da  con  la  cebada  una  buena  cerveza,  pero  puede  pre- 
sentarse contra  el  primero  la  objeción,  aparte  de  la  de  su  sabido 
precio,  relativamente  á  los  otros  cereales,  la  de  que,  por  su  empleo 
en  esta  fabricación  se  sustrae  á  la  alimentación  pública,  una  can- 
tidad notable  de  materia  de  primer  orden.  Por  este  motivo  creemos 
que  solo  debe  añadirse  en  casos  muy  escepcionales  y  únicamente 
para  la  preparación  de  ciertos  productos  especiales. 

El  trigo  llamado  espelta,  del  que  se  distinguen  dos  sub-típos; 
espelta  de  invierno  y  de  primavera  ó  de  marzo,  es,  por  punto  ge- 
neral, mas  barato  que  los  otros  y  menos  á  propósito  para  la  pani- 
ficación, por  lo  que  se  puede  considerar  como  una  buena  immera 
materia  para  la  cervecería.  Bueno  es  tener  presente,  sin  embargo, 
para  calcular  perfectamente  cuando  será  conveniente  el  empleo 
del  espelta^  que  el  hectolitro  de  este  grano  pesa  tan  solo  de  46  á 
47  kilogramos,  en  los  cuales  solamente  pueden  contarse  de  34  &  35 
de  grano  real,  porque  las  cascaras  ó  envolventes  esteriores  pesan 
de  10  á  11  kilogramos  próximamente.  Según  Schwertz,'este  gra- 
no, desnudo  y  libre  de  la  cascara,  contiene  90  partes  de  harina, 
8,70  de  salvado  con  1,30  de  desperdicio,  por  100  partes  pon- 
derales. 

Cualquiera  que  sea  el  trigo  que  se  trate  de  emplear,  debemos 
hacer  dos  observaciones  de  gran  importancia  en  cervecería,  CJon- 
siste  la  primera  en  que,  aun  cuando  el  líquido  procedente  de  este 
cereal  tiene  el  sabor  franco  y  agradable,  es  muy  difícil  emplearlo 
solo,  por  varias  razones.  Como  la  germinación  del  trigo  no  se  re- 
gula fácilmente,  se  le  muele  crudo  con  cierta  cantidad  de  cebada 
maltada;  siendo  preciso  añadir  á  estoque,  la  gran  cantidad  de  ma- 
terias plásticas  que  contiene,  ofrece  un  obstáculo  muy  serio  á 
la  purificación  y  á  la  conservación  del  líquido,  que  queda  lo  mas 
frecuentemente  revuelto  y  puede  alterarse  muy  fácilmente. 

La  segunda  observación  se  refiere  á  la  riqueza  del  trigo  en 
materias  nitrogenadas.  Esta  riqueza  alcanza  una  cifra  tanto  ma- 
yor cuanto  mas  abundante  haya  sido  el  abono  que  se  dio  al  culti- 
vo y  mas  nitrogcmado  fuera  este  abono,  de  donde  se  deduce,  que 
el  trigo  destinado  á  la  cervecería  no  debe  haber  recibido  abono 
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directo,  si  ae  quieren  disminuir  los  principales  inconvenientes 
inateriales  de  su  empleo. 

Centeno. — Este  g^rano  empleado  solo  no  da  nunca  una  buena 
cerveza,  que  resulta  en  tal  caso  con  un  olor  y  sabores  particulares, 
análogfos  á  los  del  pan  confeccionado  con  la  harina  del  mismo 
grano.  Aparte  de  este  inconveniente  presenta  aun  la  cerveza  obte- 
nida con  el  centeno  solo,  el  de  volverse  acida  muy  pronto,  siendo 
además  muy  difícil  de  clarificar  por  los  procedimientos  ordina- 
rios. Sin  embargo,  es  indudable  que  en  algunos  casos  puede  ser 
ventajoso  el  empleo  de  cierta  cantidad  de  centeno,  por  ejemplo, 
cuando  se  trata  de  obtener  cervezas  blancas  y  ligeras,  pero  en 
este  caso  debe  ponerse  mas  cuidado  que  nunca  en  la  purificación 
del  liquido  fermentado.  También  puede  emplearse  este  grano, 
mezclado  con  la  cebada,  cuando  esta  esté  muy  cara  y  aquel  rela- 
tivamente barato. 

Sometiendo  al  maltaje  el  centeno  tiene  un  valor  alcoholizable 
próximamente  igual  al  de  la  cebada,  siendo  las  cifras  de  las  sus- 
tancias albuminóideas  próximamente  iguales  también,  de  suerte 
que,  dejando  aparte  las  cuestiones  de  olor  y  sabor,  no  se  com- 
prende porqué  no  se  emplea  mas  el  centeno  eji  la  cervecería. 

Avena. — Las  cervezas  de  avena  son  de  sabor  bastante  franco 
cuando  no  entra  este  grano  en  gran  cantidad,  pero  son  muy 
difíciles  de  clarificar  y  se  vuelven  agrias  pronta  y  fácilmente. 
Este  cereal  tiene  la  propiedad  de  activar  la  fermentación,  por 
cuyo  motivo  rechazan  su  empleo,  como  no  sea  on  muy  peque- 
ña cantidad,  para  las  cervezas  de  guardar,  que  d(*ben  fermentar 
lentamente.  Si  se  emplea  la  avena  sola,  se  obtiene  (ina  cerveza 
de  sabor  desagradable. 

El  empleo  de  la  avena  debe  limitarse,  por  lo  tanto,  á  peque- 
ñas cantidades,  y  aun  en  este  caso,  deben  escogerse  los  granos 
de  variedades  blancas  y  de  buena  calidad,  y  destinarse  á  las  cer- 
vezas que  lian  de  consumirse  en  seguida  ó  prontamente. 

Succeddneos  de  los  cereales. ^En  la  fabricación  de  la  cerveza  se 
produce  siempre  una  pérdida  de  materia  útil,  y  en  i>resencia  de  la 
continua  subida  de  precios  del  lúpulo  y  de  la  cebada,  de  la  mano 
de  obra,  contribución,  etc.,  se  presenta  la  cuestión,  mas  impor- 
tante que  ninguna  otra,  del  empleo  de  nuevas  materias  primeras 
con  que  reemplazar,  sin  perjuicio  de  la  calidad  de  la  cerveza,  á 
una  buena  parte  de  la  cebada  ó  del  trigo;  y  ciertamente  que  no 
£Edtan  materias  harinosas  que,  añadidas  dentro  de  cierto  limite, 
sin  exageración  á  la  malta  de  la  primera,  pueden  producir  una 
buena  cerveza. 
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La  cantidad  del  almidón  que  puede  obtenerse  en  una  hectárea 
de  terreno  por  medio  de  diferentes  plantas  dignas  de  atención,  en 
tal  concepto,  es  para  las  patatas,  y  como  término  mediO|  el  triple 
y  aun  el  cuádruple;  y  para  el  maíz  y  el  arroz,  el  doble  del  peso 
de  la  cebada. 

El  empleo  de  la  fécula  no  puede  aconsejarse,  ni  tampoco  el 
de  la  pulpa  de  patata,  y  para  emplear  la  primera,  siempre  que 
procediese  de  los  cereales,  habría  que  tomarla  bastante  pura,  en 
cuyo  caso  la  falta  de  color  del  líquido  quedaría  salvada  por  el 
empleo  de  la  malta  tostada  y  el  sabor  podrít  dársele  por  medio  de 
una  adición  de  glícerina  pura.  Pero  el  almidón  de  trigo  resulta- 
ría muy  caro  para  primera  materia;  y  en  cuanto  á  la  fécula  de 
patata  que  se  ha  aconsejado  por  algunos,  tampoco  puede  em- 
plearse, á  pesar  de  la  economía  que  podría  resultar  en  ciertas  cir- 
cunstancias, por  el  olor  detestable  y  sabor  nauseabundo  que  daría 
á  los  productos. 

Los  recientes  trabajos  del  doctor  J.  Hanamann,  con  el  objeto 
de  buscar  succedáneos  á  la  cebada  y  trigo,  empleando  40  por  100 
de  almidón,  arroz  y  maíz,  respectivamente,  mezclados  con  60  por 
loo  de  malta  de  cebada  bien  preparada,  le  han  dado  los  siguien- 
tes resultados,  muy  dignos  de  que  se  fije  en  ellos  la  atención  de 
los  fabricantes  de  cerveza: 

COMPOSICIÓN  QUÍMICA  DE  LOS  MOSTOS  DE  DECOCCIÓN. 

Malta  pnra.         Maii.  Arroi.  AlniidoiL. 


Azúcar 4,96  4.08  4,84  4,87 

Dextrina 6,05  6,83  6,35  6,80 

Rstracto  determinado  di- 
rectamente         12,29  12,27  12.30  12,32 

Sustancia  proteicas 0,82  0,78  0,68  0,42 

Otras  sustancias 0,46  0,58  0,43  0,43 

MOSTOS  FERMENTADOS. —TERMINADA  LA  FERMENTACIÓN  PRINCIPAL. 

I.  n.  iiL  IV. 


Alcohol 2,71  2.76  2,90  3,19 

Azúcar 1,06  1,12  0,90  0,35 

Dextrina 4,54  4,31  4.42  4,74 

Fstracto 6,59  6,48  5,25  5.91 

Sustancias  prot(5ica<? 0,43  0,39  0,33  0,28 

Otras  susUncias 0,57  0,66  0,52  0,54 

La  fermentación  mas  acelerada  fué  la  indicada  en  la  colum- 
na IV,  y  la  cerveza  hubo  que  retirarla  muy  pronto  de  las  cubas  y 
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colocarla  en  los  toneles  para  goiardarla.  La  fermentación  menos 
acelerada  fué  la  del  mosto  de  maiz  que  exigió  también  mas  tiem- 
po para  .volverse  claro;  pero  mas  tarde  adquirió  un  color  de  fuego 
y  depositó  una  levadura  tan  buena  como  la  de  la  cerveza  de 
malta. 

Gomo  la  cervecería  es  una  industria  agrícola,  que  debe  sumi- 
nistrdir  en  sus  residuos  la  mayor  cantidad  de  forrajes  y  de  la  me- 
jor calidad  posible,  el  maíz  no  ocupa  seguramente  el  último  lu- 
gar en  este  concepto,  puesto  que  suministra  una  pasta  muy  fuerte, 
rica  en  materias  proteicas  y  en  materias  grasas  que  se  separan 
ficilmente  de  la  superficie  de  los  depósitos  ó  residuos  en  las  cubas 
madres  y  representa  una  materia  nutritiva  y  muy  concentrada. 

Zií/níZo.— Entre  las  plantas  del  orden  de  las  ur tíceos  se  en- 
cuentra el  lúpulo  ú  hombrecillo  [líumulus  lupulm]  que  tanto  in- 
terés presenta  bajo  el  punto  de  vista  de  la  fabricación  de  la  cerve- 
za. El  nombre  de  lúpulo,  sin  embargo,  no  lo  aplican  los  cervece- 
ros mas  que  á  las  ñores  hembras  de  la  planta  ó  pifias,  que  son  las 
únicas  que  se  recogen  y  usan  en  aquella  fabricación,  ¿tas  ñores 
ó  pinas  están  compuestas  de  escamas  obtusas,  verdosas,  cubier- 
tas, sobre  todo  en  su  base,  de  pequeños  granos  pulverulentos,  de 
color  amarillo  dorado,  muy  aromáticos,  formando  la  parte  mas 
esencial  y  activa  de  la  ñor.  Este  polvo  del  lúpulo  puede  recogerse 
con  gran  facilidad  y  ha^sido  objeto  de  muchos  ensayos  que  han 
dado  por  resultado  que  su  composición  es  muy  compleja  y  sus 
componentes  no  han  sido  todavía  bastante  bien  estudiados,  al 
menos  alguno  de  ellos. 

La  cantidad  de  polvo  que  contienen  los  diferentes  lúpulos  va- 
ría mucho,  como  se  ve  por  el  siguiente  estado,  que  publicamos 
por  el  gran  interés  que  tiene  para  el  cervecero,  pues  la  riqueza  en 
este  polvo  es  uno  de  los  indicios  de  la  buena  calidad  del  lúpulo: 

ClotMM'de  lúpulo.  Secreción  nmaríllu. 

Lúpulo  de  Poperíngne  (Bilgica) 18,00  por  100 

—  de  América,  viejo 16,00 

—  de  Bourges 16,00 

—  de  Etang  de  Crécy 12,00 

—  de  Busignies 11,50 

—  deVosges 11,50 

—  de  Inglaterra,  viejo 10,00 

—  de  Luneville 10,00 

-     de  Lieja 9,00 

—  de  Aloste  (Bélgica^ 8,00 

—  de  Spalte  (Alemania) 8,00 

—  de  Toul  (Meurthe) 6,00 
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Según  Wagner  y  otros  químicos  que  han  estudiado  esta  cues- 
tión, la  acción  del  lúpulo  no  se  debe  solamente  á  la  secreción  pul- 
verulenta, sino  también  á  las  demás  partes  de  la  pina  que  conr 
tienen  elementos  activos. 

Para  conservar  el  lúpulo  durante  cierto  tiempo,  se  le  seca,  y 
en  esta  operación  casi  siempre  se  le  somete  á  la  acción  del  azu- 
fre. Una  comisión  nombrada  para  examinar  si  el  azufrado  era 
perjudicial  al  lúpulo  y  á  su  empleo,  de  la  cual  formó  parte  el 
ilustre  Liebig*,  informó:  1.°,  que  el  azufrado  del  lúpulo  era  venta- 
joso; y  2.°,  que  no  perjudicaba  en  modo  alguno  á  la  fermenta- 
ción. Pero  el  azufre  sirve  también  para  sofisticar  el  lúpulo  con  el 
estracto  de  malta,  y  es  preciso  conocer  el  modo  de  descubrir  si 
la  planta  ha  sido  ó  no  sometida  á  la  acción  de  aquel  metaloide  en 
polvo  durante  su  crecimiento,  y  para  preservarla  ó  curarla  de 
ciertas  enfermedades,  ó  bien  si,  con  el  objeto  de  sofistificarla,  se  la 
ha  tratado  con  el  mismo  cuerpo  mezclado  con  estracto  de  malta,  ó 
por  cualquier  otro  medio.  El  método  que  debe  seguirse  para  esta 
investigación  es  bien  sencillo:  Si  se  hace  actuar  el  hidrógeno  so- 
bre el  lúpulo,  mientras  se  desprende  de  la  descomposición  ácido 
clorhídrico,  se  ve  unirse  este  cuerpo  al  azufre  y  formar  el  gas  hi- 
drógeno sulfurado  que  se  encuentra  en  los  tubos  de  conducción. 
Si  el  lúpulo  ha  sido  sometido  hace  poco  tiempo  á  la  acción  del 
ácido  sulfuroso,  es  inútil  buscarlo,  pues,  como  ya  hemos  dicho  su 
presencia  no  es  perjudicial  en  modo  alguno,  sino  ventajosa;  pero 
sucede  que  aquel  ácido  cambia  bien  pronto  de  naturaleza  y  pasa 
al  estado  de  ácido  sulfúrico.  Cuando  el  azufre  se  añade  en  polvo, 
no  se  oxida,  y  hé  aquí  cómo  se  descubre  su  existencia:  Se  toma  un 
pequeño  frasco  provisto  de  un  tubo  de  carga  y  otro  de  desprendi- 
miento, se  introduce  una  muestra  de  lúpulo  con  agua,  después 
un  poco  de  zinc,  y  se  cierra  el  aparato  haciendo  pasar  el  tubo  de 
desi)rendimiento  á  una  vasija  que  contenga  acetato  de  plomo  ó 
litargirio  ordinario  disuelto  en  un  esceso  de  vinagre.  Al  hacer 
este  ensayo,  es  preciso  tener  presente  que  el  zinc  contiene  con 
frecuencia  azufre,  y  que  también  puede  contenerle  el  ácido  clor- 
hídrico, por  cuyo  motivo  deben  eligirse  reactivos  completamen- 
te puros,  ó  hacer  un  ensayo  preliminar  del  zinc  y  del  ácido  antes 
de  añadir  el  lúpulo.  Dispuesto  el  aparato  como  hemos  indicado, 
se  echa  un  poco  de  ácido  clorhídrico  por  el  tubo  de  carga,  y  ve- 
remos que  este  ácido  ataca  gradualmente  al  zinc  y  se  forma  gas 
hidrógeno;  este  gas  irá  produciendo  poco  á  poco,  si  en  el  frasco 
hay  azufre  en  cualquier  estado  [en  el  de  sulfítos,  etc.),  hidrógeno 
sulfurado  cuya  presencia  quedará  demostrada  al  pasar  por  la  va- 
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sija  que  contiene  el  acetato  de  plomo,  que  precipita  en  negro. 

Los  lúpulos  nuevos  son  los  mas  activos;  una  oxidación  lenta 
convierte  su  aceite  en  otros  productos,  entre  los  cuales  podemos 
citar  al  ácido  valeriánico,  que  posee  un  olor  y  sabor  desag'rada- 
bles.  Los  lúpulos  son  alterados  á  veces;  al  efecto  se  mezclan  los 
viejos  con  los  nuevos,  se  les  azufra  juntos,  ó  también  se  empieza 
por  los  primeros.  Otra  sofístifícacion  consiste  en  espolvorearlos 
con  resinas  amarillas  que  les  hacen  aparecer  mas  ricos.  También  se 
les  humedece  á  veces  con  un  estracto  de  malta  muy  condensado 
que  les  da  un  aspecto  viscoso  y  pegajoso;  por  último,  los  que  ope- 
ran de  un  modo  mas  científico  impregnan  los  lúpulos  de  una  di- 
solución fuerte  de  genciana  ó  de  otra  cualquiera  raíz  amarga  mez- 
clada con  gfoma  y  ocre,  y  i)retenden  mejorarlos  de  este  modo,  por 
lo  que  toca  al  amarg'o,  color  y  viscosidad.  Los  lúpulos  azufrados 
se  distinguen  fácilmente  de  los  que  no  lo  han  sido,  en  que  los  pri- 
meros tienen  siempre  el  vastago  mas  negro  que  los  conos  corres- 
pondientes. 

Las  hojas  y  el  polvo  del  lúpulo  suministran  principalmente 
cuatro  elementos  importantes,  á  saber:  aceites  esenciales,  resinas, 
y  loe  principios  con  ellas  asociados,  y  por  último,  tanino.  Los 
aceites  esenciales  forman  2  por  100  del  peso  del  polvo  y  el  0,8  del 
lúpulo  secado  al  aire,  pero  estas  cifras  varían  según  los  análisis; 
estos  aceites  no  contienen  azufre  y  destilan  á  diferentes  tempera- 
turas: el  uno  destila  á  mas  de  100°,  el  otro  exige  una  temperatu- 
ra mucho  mayor.  Al  oxidarse  estos  aceites  dan  origen  á  otros 
productos,  entre  los  cuales  se  encuentra  el  ácido  valeriánico  que 
caracteriza  los  lúpulos  viejos,  por  el  olor  particular  de  queso  que 
les  comunica,  y  que  inútilmente  se  buscará  en  los  lúpulos  nue- 
vos. La  importancia  de  los  aceites  esenciales  no  está  solamente 
en  su  aroma,  sino  también  en  que  son  los  intermediarios  que  sir- 
ven para  disolver  las  resinas  y  las  sustancias  amargas,  formando 
una  combinación  que  les  permite  disolverse  en  el  agua.  La  solu- 
bilidad en  el  agua  de  estos  aceites  es  solamente  de  1/600.  El  \)eso 
especifico  de  los  mismos  es  de  0,908;  apenas  enrojecen  el  papel  de 
tornasol. 

Las  resinas  forman  2  por  100  del  peso,  pero  los  análisis  no  es- 
tán todos  de  acuerdo  en  este  punto  por  las  dificultades  que  pre- 
sentan; constituyen  los  disolventes  ó  vehículos  de  las  sustancias 
amargas  y  son  solubles  en  la  glucosa;  son,  por  el  contrario,  muy 
difícilmente  solubles  en  el  agua,  sobre  todo  en  el  agua  pura  y  en 
ausencia  de  los  aceites.  La  mayor  parte  de  los  efectos  para  los 
que  se  emplea  el  lúpulo  en  la  fabricación  de  la  cerveza,  deben 
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atribuirse  á  ciertos  elementos  de  las  resinas.  El  sabor  de  estas  es 
amargo,  fuerte  y  persistente,  y  espuestas  en  capas  delgadas  en 
contacto  del  aire,  esperimentan  las  mismas,  al  cabo  de  cierto 
tiempo,  una  descomposición  por  causa  de  la  que,  se  vuelven  solu- 
bles en  gran  número  de  disolventes  en  que  antes  no  k)  eran;  me- 
tamorfosis que  es  mucho  mas  rápida  en  contacto  de  la  luz  solar. 
Por  último,  las  resinas  y  las  sustancias  amargas  no  son  idénticas; 
antes  por  el  contrario,  mientras  las  primeras  son  solubles  en  el 
éter,  las  segundas  no  lo  son;  estas  últimas,  separadas  completa- 
mente de  las  primeras,  se  presentan  de  un  color  amarillo,  son  li- 
geramente solubles  en  el  agua,  muy  solubles  en  el  alcohol,  y 
tienen  un  amargo  muy  pronunciado.  A  este  principio  amargo  se 
le  llama  por  algunos  químicos  lupulina. 

El  tanino  del  lúpulo  se  encuentra  en  diferentes  partes  del 
mismo  en  la  proporción  de  2  á  5  por  100,  según  su  calidad;  su 
importancia  en  cervecería  se  debe  especialmente  á  la  propiedad 
que  tiene  de  precipitar  la  materia  albuminóidea.  Respecto  á  la 
naturaleza  química  de  este  tanino,  se  ha  visto  que  no  se  desdobla 
en  ácido  gálico  y  en  azúcar  cuando  se  le  trata  por  los  ácidos  y  la 
sinaptasa;  que  precipita  en  verde  las  sales  férricas  y  que  cuando 
se  le  somete  á  la  destilación  seca  no  produce  ácido  pirogálico. 

Otros  elementos  tiene  todavía  el  lúpulo,  como  la  goma  y  sus- 
tancias colorantes  estractivas;  pero  estos  son  de  poca  importan- 
cia; y  por  lo  que  toca  á  los  minerales,  diremos  solamente  que 
secado  á  \W  da  9  á  10  por  100  de  ceniza. 

Hé  aquí,  según-  Wimmer,  los  resultados  que  le  han  dado  los 
análisis  de  100  partes  de  lúpulo,  que  contenían  80  de  escamas  ú 
hojuelas  y  20  de  secreción  pulverulenta  amarilla: 

•  HotineUi 

Principios  determinados.  Hojuelas         Polvo  y  polro 

de  la  flor,      amarillo.         jandUie. 


Aceite  volátil »  0,12  0.12 

Acido  tánico 1,6  0,7  2,3 

Sastancia  amarga 4,7  3,0  7,7 

—  gomosa 5,8  1,3  7,1 

—  resinosa 2,0  2,9  4,9 

Células  vegetales 64,6  9,0  73,0 


78,7  17,02         95,12 

Estracto  acuoso 12,l»/i         4,9«/,        17,0^/, 

La  composición  de  las  cenizas  de  lúpulo  es  la  siguiente,  se- 
gún Hawkhurst: 
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Potasa 19,41 

Sosa 0,70 

Cal 14,15 

Magnesia 5,34 

Alumina 1,18 

Sesqnióxido  de  hierro 2,71 

Carbón  y  pérdida 2,95 

Acido  fosfórico 14,64 

—  sulfdrico , 8,28 

—  silícico 17,88 

—  carbónico 11,01 

Cloro .- 2,26 

100,51 

Para  terminar  este  punto  diremos  que  para  escoger  entre  va- 
rios lúpulos,  débese  dar  la  i)referencia  á  las  ciases  mas  ricas  en 
tanino;  en  seguida  compararemos  la  materia  amarga,  después 
QOB  at'^ndremós  á  la  cantidad  y  calidad  del  aceite  esencial  y  deli- 
cadeza del  perfume  y  aroma.  Generalmente  el  comercio  no  se 
fija  mas  que  en  los  caracteres  esteriores,  procedimiento  muy  es- 
puestb  á  graves  errores. 

Succeddneos  del  lúpulo,—^  han  buscado  varias  sustancias  con 
que  reemplazar  el  lúpulo,  habiéndose  ensayado  la  corteza  de  pi- 
no, la  cuasia,  la  centaura  menor,  las  hojas  de  nogal,  el  ajenjo, 
d  trébol  de  agua,  las  hojas  de  colchico,  el  estracto  acuoso  de 
áloe,  etc.  Prescindiendo  de  que  ejercen  una  influencia  nociva  so- 
bre el  organismo  humano,  todas  estas  sustancias  pueden  comu- 
nicar &  la  cerveza  el  sabor  amargo,  pero  no  reemplazar  los  ele- 
mentos del  lúpulo  indicados  antes,  que  le  hacen  preferible  á  to- 
das las  sustancias  empleadas  hasta  aquí  en  la  fabricación  de 
aquella. 

«Para  que  uña  sustancia,  dice  el  competente  Mulder,  pueda 
ser  considerada  como  verdadero  succedáneo  del  lúpulo,  debe 
reunir  estas  tres  sustancias:  ácido  tánico,  materia  amarga  fran- 
ca, aceite  etéreo,  ó  bien  se  debe  emplear  entonces  para  reempla- 
zar el  lúpulo,  tres  cuerpos  que,  reunidos,  contengan  las  tres  sus- 
tancias indicadas.» 

MATERIAS  ACX3ES0RIAS  Ó  SECUNDARIAS. 

Clasificación  de  las  materias  secundarias,— Y^ilimo^  al  princi- 
pio que  íbamos  á  examinar  después  de  las  primeras  materias 
propiamente  dichas,  cereales  y  lúpulo,  otras  sustancias  que  pue- 
den emplearse  como  materias  adicionales,  aunque  siempre  en 
cantidad  relativamente  pequeña,  en  la  fabricación  de  la  cerveza. 
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Estas  últimas  materias  debemos  agruparlas  para  mayor  daridad, 
en  alcoholizables,  amargas,  astringentes  ó  aromáticas,  materias 
colorantes,  gelatinosas  y  sustancias  minerales;  de  cada  una  de 
todas  estas  sustancias  vamos  á  decir  algo. 

Sustancias  alcoAolizaóles.—ToáBiS  las  sustancias  alcoholizables 
pueden  considerarse  como  primeras  materias  para  la  fabricación 
de  la  cerveza,  siempre  que  no  contengan  principios  nocivos  á 
la  salud  y  tengan  en  cambio  sabor  agradable.  En  esta  fabrica- 
ción, sin  embargo,  no  se  emplean  mas  que  la  fécula  y  materias 
azucaradas,  generalmente,  para  aumentar  la  riqueza  sacarina  de 
los  mostos. 

Respecto  del  almidón  de  trigo  y  fécula  de  patata  nos  referi- 
mos á  lo  que  dijimos  al  hablar  de  los  succed&neos  de  las  cereales. 
En  cuanto  á  la  materia  azucarada,  debemos  decir,  que  puede 
emplearse  de  varias  procedencias.  La  glucosa  granulada,  en  ma- 
sa ó  en  jarabe,  puede  emplearse  para  aumentar  la  riqueza  sacari- 
na y,  en  último  término,  el  grado  alcohólico;  pero  debe  tenerse 
muy  en  cuenta  que  aquella  esté,  perfectamente  preparada  y  no 
por  el  ácido  sulfúrico.  El  jarabe  de  glucosa  destinado  á  la  cerve- 
cería, debe  estar  neutralizado  por  el  carbonato  de  cal  ó  por  esta 
sola;  y  como  quiera  que  casi  siempre  existe  magnesia  junta  con 
aquella,  se  forma  un  sacarato  de  esta  última  que  dará  á  los  pro- 
ductos un  sabor  amargo,  de  que  es  preciso  librarlos.  Puede  em- 
plearse perfectamente  un  poco  de  fosfato  ácido  de  cal,  después  de 
la  completa  neutralización  del  ácido  sulfúrico,  para  quitar  los 
últimos  indicios  de  cal  y  modificar  el  sabor  que  hemos  indicado. 
A  pesar  de  todo,  el  jarabe  de  glucosa  es  muy  empleado  en  cer- 
vecería. 

Las  buenas  melazas  de  caña,  los  azúcares  brutos  de  igual 
procedencia,  los  de  igual  clase  de  remolachas  preparados  por  el 
método  del  fosfatado,  y  las  mieles  de  sabor  franco,  pueden  también 
emplearse  para  aumentar  la  riqueza  sacarina  de  los  mostos,  siem- 
pre que  su  precio  las  haga  económicas. 

En  este  mismo  grupo  de  las  materias  sacarinas,  debemos  in- 
cluir la  dextrina,  aun  cuando  es  bastante  refractaria  á  la  acción 
del  fermento.  Esta  sustancia  se  añade  en  el  momento  de  la  coc- 
ción, y  á  ella  deben  las  cervezas  su  sabor  gomoso  y  la  propiedad 
de  presentar  espuma  persistente. 

Sustancias  amargas^  astringentes  ó  aromáticas. — ^Pars  dará 
la  cerveza  un  amargo  coaveniente  fuera  del  lúpulo,  la  genciana 
y  la  cuasia  amarga  nos  parecen  las  sustancias  mas  ventajosas 
que  pueden  utilizarse.  Podemos  todavía  citar,  entre  otras  sustan- 
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cías  dotadas  de  un  amargo  bien  caracterizado,  el  estracto  de  chi- 
coriai  el  estracto  ó  las  hojas  del  trébol  de  agua,  el  principio  ó  es- 
tracto  amargro  de  los  liqúenes,  etc. 

La  mejor  materia  astringente  qué  se  puede  aplicar  á  la  prepsr 
ración  de  la  cerveza,  es  el  cachunde,  que  es  inodoro,  de  color 
pardo-rojizo,  variable,  de  sabor  astringente  particular,  seguido 
de  un  gusto  azucarado  persistente  muy  agradable.  Según  Davy, 
ae  encuentra  en  100  partes  de  cachimde: 

Cachunde  Gochnnde 

de  Bombay.      de  Bengrala. 


TaDÍDo    54,5  48,5 

Materias  poco  solubles.  34,0  36,5 

Goma 6,5  8,0 

Gal,  alúmina  y  arena. .  5,0  7,0 


100,0  100,0 

Todavía  se  conocen  otras  sustancias  astringentes  que  pueden 
emplearse,  aunque  no  son  tan  buenas  como  el  cachunde:  tales  son 
el  estracto  de  acacia,  corteza  de  aliso,  raíz  de  bistorta,  estracto 
de  corteza  de  roble  (ramas  tiernas),  cápsulas  de  bellotas,  bello- 
tas, etc. 

La  lista  de  materias  aromáticas  empleadas  en  cervecería  es 
muy  larga;  los  retoños  de  abeto,  ó  del  estracto  conocido  con  el 
nombre  de  esencia  de  spruce,  y  que  se  emplea  en  Inglaterra  y  en 
los  Estados- Unidos,  el  gengibre,  las  flores  de  saúco,  los  granos 
de  coriandra,  alcaravea,  badiana,  pimiento  de  Cayena,  los  rizo- 
mas del  acoro  aromático,  pueden  emplearse  frecuentemente  en 
esta  fabricación;  debiendo  tener  presente,  que  nunca  debe  aña- 
dirse la  materia  aromática  á  los  liquidos  en  el  momento  de  la 
cocción,  sino  en  la  cuba  de  fermentación,  con  el  objeto  de  que 
no  desaparezcan  los  principios  esenciales  bajo  la  influencia  de  la 
temperatura. 

Materias  coloran  tes.  ^^\  color  de  la  cerveza  no  debe  resultar 
mas  que  de  la  acción  del  calor  sobre  el  mosto,  ó  de  la  propor- 
ción de  malta  ambarada  ó  de  malta  tostada  que  entre  en  la  com- 
posición de  la  masa  á  trabajar.  Sin  embargo,  puede  emplearse 
alguna  vez  el  color  artificial,  y  en  este  caso  es  preciso  que  este 
sea  ante  todo  inofensivo,  pudiendo  recomendarse  el  estracto  de 
regaliz,  empleado  en  Inglaterra  para  colorar  el  porter,  el  cara- 
melo de  azúcar  ó  de  glucosa,  la  chicoria  tostada  ó  su  estracto,  el 
estracto  de  malta  morena. 
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Materias  gelatinosas.— To^  adición  de  materia  gelatinosa  es 
un  mal  grave,  siempre  que  el  liquido  no  tenga  bastante  materia 
astringente  para  separar  la  totalidad  de  aquella. 

Sustancias  minerales»— En  algunas  f&bricas  se  tiene  la  mala 
práctica  de  emplear  la  potasa,  la  sosa  ó  la  cal,  para  producir  la 
coloración  de  sus  cervezas;  en  otras  emplean  la  priinera  para  &- 
vorecer  la  disolución  del  gluten  en  la  sacarificación,  lo  cual  es 
todavía  peor  que  lo  primero.  También  se  han  empleado  los  car^ 
bonatos  alcalinos  para  neutralizar  la  acidez  en  las  cervezas  ¿grias 
y  alteradas.  Y  esta  es  otra  aplicación  tan  mala  como  las  otras  dos. 

En  Inglaterra  y  en  Alemania  se  añade  un  poco  de  sal  común 
á  los  mostos  de  las  cervezas  de  esportacion,  lo  cual  no  es  censu- 
rable ni  mucho  menos,  siempre  que  la  sal  se  emplee  en  muy  pe- 
queña Cantidad. 

El  crémor  tártaro  puede  emplearse  también,  pero  solamente 
en  las  cervezas  muy  puras,  que  deban  ser  privadas,  por  el  tanino, 
de  la  totalidad  de  los  principios  albuminóideos. 

DE  LAS  AGUAS  EMPLEADAS  EN  LA  FABRICACIÓN 

DE  LAS  CERVEZAS. 

Injluencia  de  la  calidad  del  íz^/í a.— Siendo  el  agua  el  medio 
donde  se  verifican  las  principales  reacciones  que  tienen  lugar  en 
la  fabricación  de  la  cerveza,  dicho  se  está  que  ha  de  tener  nece- 
sariamente gran  influencia  en  la  calidad  y  condiciones  de  la  que 
se  obtenga.  El  agua  tiene  en  efecto  en  disolución,  y  puede  llevar 
en  suspensión,  varios  cuerpos  que  pueden  ejercer  una  acción  mas 
ó  menos  enérgica,  tomar  una  parte  mas  ó  menos  decisiva  en  las 
diferentes  reacciones  y  tratamientos  á  que  se  ve  sometida  la 
primera  materia  durante  las  diferentes  fases  de  la  &bricacion. 

Asunto  importante  debe  ser,  por  lo  tanto,  para  el  cervecero, 
el  conocimiento  de  la  composición  de  un  agua,  asi  como  los  me- 
dios de  purificarla,  en  el  caso  en  que  se  vea  obligado  á  emplear- 
la de  mala  calidad.  Para  hacer  esta  determinación  con  el  mejor 
acierto  posible,  debe  el  fabricante  acudir  á  persona  competente 
para  que  practique  un  análisis  detenido  de  su  agua,  á  no  ser  que 
el  mismo  fabricante  esté  en  condiciones  de  hacer  este  análisis. 
Nosotros  no  podemos  esplicar  un  procedimiento  general  de  aná- 
lisis I)orque  nos  Uevaria  muy  lejos  de  nuestro  propósito  y  porque 
tampoco  es  necesario  después  de  lo  que  acabamos  de  decir.  En 
cambio  diremos  algo  sobre  la  composición  de  las  aguas,  por  ser 
este  punto  de  mucho  interés  como  luego  hemos  de  ver. 


PRDfERAS  IfATBRIAS  DR  CERVECERÍA.  509 

DifwiíhU  procedencia  del  a^iM^.— Distingüese  desde  luego  el 
BguBL  en  dulce  ó  potable  y  en  agua  dura  ó  cruda,  siendo  tanto 
mas  dulce,  por  punto  general,  cuantas  menos  sustancias  minerar 
les  contiene.  El  agua  de  lluvia  es  muy  dulce,  como  la  destilada, 
y  no  se  encuentran  en  ella  mas  que  indicios  de  materias  orgáni- 
cas, de  nitrato  y  de  carbonato  amónicos.  £1  agua  de  pozo  y  la  de 
manantial  son  generalmente  crudas;  la  de  rio,  por  el  contrario, 
es  dalce. 

Bleceion  de  ios  h^im^.— Para  la  cervecería  una  agua  pura, 
dulce  ó  poco  cruda,  es  la  que  seguramente  conviene  mas,  y  de 
aquí  el  por  qué  se  prefiere  el  agua  de  rio  ó  la  de  manantial  á  la 
de  pozo,  al  menos  cuando  se  trata  solo  de  emplearla  en  el  mal- 
t^'e;  pero  en  la  preparación  de  los  mostos,  puede  emplearse  hasta 
con  ventaja  una  agua  caliza,  puesto  que,  como  dice  Mulder,  la 
cal  contenida  en  aquella  se  transforma  en  fosfato  insoluble  pro- 
duciéndose al  mismo  tiempo  cierta  cantidad  de  ácido  láctico  su- 
ficiente para  redisolver  el  fosfato,  de  tal  manera  que  no  hay  por 
qué  temer  el  que  durante  el  braceado  se  precipite  el  ácido  fosfó- 
rico por  el  agua  dura.  En  este  punto  no  podemos  menos  de  dar 
un  breve  resumen  de  los  notables  trabajos  de  Mulder. 

Las  sales  que  menos  influencia  ejercen  sobre  la  cerveza  son 
los  cloruros  de  sodio  y  de  potasio,  los  sulfatos  y  nitratos  de  sosa, 
potasa  y  magnesia;  pero  los  carbonatos  y  los  silicatos  alcalinos, 
así  como  las  sales  orgánicas  de  potasa  y  sosa  favorecen  la  diso- 
lución de  las  materias  albuminóideas  del  grano,  combinándose 
sus  bases  con  los  ácidos  láctico  y  fosfórico,  de  modo  que  se  pro- 
duce en  la  cerveza  una  cantidad  correspondiente  de  lactatos  y  de 
foe&tos  que  mejoran  esta  bebida.  Los  carbonatos  de  cal  y  de 
magnesia,  y  el  yeso  ó  sulfato  de  cal  ejercen  contraria  influencia; 
hacen  insolubles  á  las  materias  albuminóideas  y  se  oponen  al  re- 
mojado del  grano;  son  de  igual  modo  contrarias  á  la  producción 
del  fermento  y  á  la  fermentación  misma,  arrebatando  ima  parte 
del  ácido  fosfórico  bajo  la  forma  de  fosfato  amónico-magnesiano 
7  de  fosfato  de  cal.  Deben  rechazarse,  por  lo  tanto,  del  maltaje 
estas  sales,  y  dar  la  preferencia  á  las  aguas  dulces;  pero  el  agua 
cruda  ó  caliza,  no  parece  perjudicial  á  la  sacarificación,  en  el  con- 
cepto de  que  los  ácidos  láctico  y  acético,  formados  en  el  liquido, 
redisuelven  el  fosfato /le  cal,  según  antes  hemos  esplicado,  y  el 
carbonato  de  esta  misma  base  puede  ejercer  una  acción  favorable 
neutralizando  una  parte  de  los  ácidos  producidos  durante  la  pre- 
paración. 

En  lo  que  debe  ponerse  especial  cuidado  es  en  que  las  aguas 
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no  lleven  materias  orgánicas  en  suspensión  porque  pueden  produ*> 
cir  funestos  resultados  para  el  fabricante. 

Una  persona  tan  competente  como  el  doctor  Graham,  de  Lon- 
dres, sostiene  con  datos,  que  los  cloruros  y  el  sulfato  de  cal,  son 
convenientes  cuando  se  trata  de  fabricar  cervezas  de  guardar, 
fundándose  en  que  retardan  algo  la  fermentación  y  dificultan  la 
disolución  de  la  materia  albuminóidea. 

Preparación  de  las  d^twí.— Puede  suceder  que  el  agua  de  un 
pozo  reciba  impurezas  por  las  infiltraciones  ó  por  cualquier  otra 
causa,  y  que  no  le  sea  posible  al  cervecero  parar  las  operacio- 
nes empezadas,  para  limpiar  y  reparar  su  pozo;  en  cuyo  caso  es 
preciso  acudir  á  im  medio  provisional  para  librarse  del  gravísimo 
riesgo  que  corre  la  fabricación  por  la  presencia  de  la  materia  or- 
gánica pútrida.  Para  ello,  se  toma  una  pequeña  cantidad  de  clo- 
ruro de  cal  (hipoclorito  de  cal),  65  centigramos  por  barril,  y  se 
hace  hervir  la  mezcla;  el  oxígeno  que  se  forma  oxidará  y  que- 
mará á  la  materia  orgánica.  Podrá  suceder  todavía  que  quede  un 
poco  de  domro  de  cal,  en  la  barrica,  por  haber  empleado  dema- 
siado; en  tal  caso,  después  de  haber  hecho  hervir  durante  media 
hora,  bastará  echar  en  el  barril  tanto  bisulfito  de  cal  como  clonuo 
se  puso  antes,  y  de  este  modo,  el  bisulfito  será  oxidado  si  queda 
todavía  cloro,  y  se  formará  sulfato  de  cal.  Por  este  medio,  pues, 
se  obtiene  un  agua  con  cloruro  de  calcio  y  sulfato,  muy  á  propó- 
sito para  la  preparación  de  las  cervezas,  según  los  ingleses. 

Cuando  solo  se  disponga  de  una  agua  turbia  y  con  materias 
orgánicas,  es  preciso  purificarla  dejándola  reposar  primero  y  fil- 
trando después.  Hé  aquí  lo  que  dice  Basset  á  este  propósito: 

«Después  de  lo  que  acabamos  de  ver,  los  fosfatos  ejercen  una 
influencia  útil  en  la  cerveza,  l^rtiendo  de  este  dato,  que  será  fá- 
cilmente aceptado  por  todos  los  higienistas,  y  sacando  partido  del 
hecho  de  que  la  mayor  parte  de  los  fosfatos  metálicos  son  insolu- 
bles  (salvo  los  alcalinos  y  los  ácidos),  véase  lo  que  haríamos  pre- 
ferentemente. Una  vez  ensayada  el  agua  destinada  á  los  usos  de 
la  cervecería,  echaríamos  en  el  depósito  ó  en  la  cisterna  una  can- 
tidad de  fosfato  ácido  de  cal  suficiente  para  verificar  la  precipita- 
ción y  la  clarificación  del  líquido,  que  habíamos  desembarazado 
de  ácido  carbónico  por  la  esposicion  al  aire  ó  por  el  calor  necesa- 
rio. La  reacción  es  casi  instantánea.  Las  sales  metálicas  se  preci- 
pitan al  estado  de  fosfatos;  solo  las  bases  alcalinas  quedan  en  el 
agua,  combinadas  con  el  ácido  fosfórico,  y  el  depósito  coposo  que 
se  forma  arrastra  consigo  las  materias  en  suspensión,  operando 
ima  verdadera  clarificación.  En  el  caso  en  que  haya  uú  esceso  de 
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solfigito  de  cal  en  el  agfua,  no  se  verá  libre  por  este  medio,  porque 
el  ácido  fosfórico  y  el  ácido  sulfúrico  se  encuentran  combinados 
á  la  misma  base.  Pero  suponemos  que  se  ha  escogido  el  ag^ua 
menos  selenitosa  por  ima  parte,  y,  por  otra,  que  todavía  es  posible 
deshacerse  del  yeso  por  la  adición  de  un  poco  de  disolución  de 
jabón  de  sosa  antes  del  empleo  del  fosfato  ácido.» 

El  líquido  se  filtra  después  haciéndole  pasar  lateralmente  á 
través  de  una  capa  espesa  de  carbón  vegetal  triturado. 

11. 

PREPARACIÓN  DE  LOS  MOSTOS. 

MALTA.JE. 

Operaciones  que  comprende  el  maltaje.— El  maltaje  ó  prepa- 
ración de  la  malta,  que  puede  ser  una  industria  independiente  de 
la  cervecería,  consiste  en  transformar  la  cebada  en  malta,  ó  sea 
materia  á  propósito  para  provocar  la  sacarificación  ó  conversión 
en  azúcar  de  la  materia  amilácea.  Este  maltaje,  se  divide  en  cua- 
tro operaciones:  1.*,  remojo  del  g-rano;  2.*,  germinación;  3.*,  dese- 
cación; 4.*,  molienda  y  trituración  de  la  malta. 

Vamos  á  esponer  estas  cuatro  operaciones  con  toda  la  esten- 
sion  posible,  porque  de  su  buena  ó  mala  ejecución  dei)ende  muy 
principalmente  el  bueno  ó  mal  resultado  de  las  operaciones  ulte- 
riores. 

Xemojo.— El  remojo  se  hace  en  depósitos  de  ladrillos  y  buen 
cemento  hidráulico,  ó  de  madera,  cuya  cabida  es  muy  variable; 
generalmente  se  calcula  esta  á  razón  de  120  litros  por  cada  hec- 
tolitro de  cebada  que  hay  que  preparar.  Se  llenan  estos  depósitos 
con  agua  bien  fresca  y  clara,  en  la  suficiente  cantidad  para  que 
quede  el  grano  en  remojo  cubierto  de  una  capa  de  líquido,  que 
varía  desde  5  á  6  centímetros  que  recomiendan  algimos,  hasta 
20  que  quieren  otros.  Los  granos  deben  estar  limpios  al  echarlos 
en  el  recipiente  remojador,  poco  á  poco  y  removiendo  bien  la 
masa,  pues  así  y  todo,  veremos  sobrenadar  algunos  por  estar  va- 
dos ó  averiados,  así  como  las  impurezas  y  materias  estrañas  que 
todavía  puedan  contener;  por  medio  de  una  espumadera  se  estrae 
toda  la  parte  que  sobrenada.  Transcurridas  dos  horas  se  hace  cor- 
rer el  agua  de  remojo  que  se  lleva  el  polvo  y  las  materias  acres 
procedentes  de  la  película  del  grano;  en  seguida  se  repone  el  lí- 
quido sucio  con  otra  agua  clara  y  fresca. 
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Y  aquí  se  presenta  ya  la  primera  cuestión  importante,  ó  sea 
la  duración  del  remojo,  que  varia  con  la  clase  del  grano,  natura- 
leza y  temperatura  del  agua,  estado  de  la  atmósfera,  estación  del 
año,  etc.  Algunos  autores  ñjan  esta  duración  del  modo  siguien- 
te: cincuenta  á  sesenta  horas  en  invierno,  con  renovación  del 
agua  de  remojo  una  vez  cada  dia,  por  lo  menos;  treinta  ó  cua- 
renta horas  en  verano,  con  renovación  del  agua  cada  docQ  ho- 
ras; en  primavera  y  otoño  durará  el  remojo  cuarenta  &  cincuenta 
horas.  Como  regla  general,  podemos  decir  que  valdrá  siempre 
mas  un  defecto  que  un  esceso  de  remojo,  porque  el  primero  po- 
drá corregirse  por  medio  de  riegos  en  montón  ó  en  el  germina- 
dor,  mientras  que  el  segundo  no  tiene  remedio  y  puede  ocasio- 
nar graves  perjuicios. 

Veamos  ahora  qué  es  lo  que  sucede  durante  el  remojo.  En 
primer  lugar  el  grano  se  hincha,  absorbe  agua  que  disuelve  la 
materia  albuminóidea,  la  diástasa,  y  merced  á  la  disolución  de 
los  cuerpos  albuminóideos,  se  opera  un  cambio  que  consiste  en 
la  descomposición  ó  destrucción  de  las  materias  albuminosas,  al 
mismo  tiempo  que  el  almidón  insoluble  (inútil  á  la  tierna  planta 
que  líecesita  alimento  soluble)  se  convierte  en  dextrina  soluble  y 
también  en  glucosa.  Con  el  tiempo,  el  agua  del  remojador  di- 
suelve gradualmente,  no  tan  solo  la  materia  colorante  de  la  epi- 
dermis, sino  también  cierta  cantidad  de  materias  albuminóideas 
solubles,  asi  como  una  parte  de  la  dextrina  y  glucosa  que  se  han 
formado.  Todos  los  que  se  ocupan  del  maltaje  saben  perfectamen- 
te que  el  agua  en  que  el  grano  ha  permanecido  varias  horas  se 
vuelve  mas  ó  menos  oscura,  es  decir,  que  se  carga  de  dextrina, 
de  glucosa  y  albúmina  soluble;  da  espuma  cuando  se  la  decanta 
y  acusa,  por  el  olor  desagradable  que  esparce  á  una  temperatura 
elevada,  que  se  está  verificando  en  su  seno  una  fermentación  pú- 
trida lenta.  Por  este  motivo  cuando  se  teme  esta  fermentación 
hay  que  renovar  el  agua  del  remojo  con  mucha  mas  frecuencia. 

De  lo  que  acabamos  de  decir  se  deduce  evidentemente  que  de 
permanecer  demasiado  tiempo  el  grano  en  remojo,  no  solamente 
se  disolverán  y  perderán  partes  muy  útiles  de  este  grano,  sino 
que  se  favoreceró  la  fermentación  pútrida,  que  producirá  ácido 
láctico.  Los  prácticos  conocen  que  el  grano  está  bastante  remo- 
jado por  diferentes  caracteres:  cuando  pinchando  con  una  aguja 
se  atraviesa  fácilmente;  si  tomando  uno  entre  los  dedos  índice  y 
pulgar  y  apretando  se  mantiene  dentro  de  la  epidermis,  es  señal 
de  que  no  está  bastante  empapado,  y  si,  por  el  contrario,  su  ha- 
rina se  derrama,  es  que  está  en  el  punto  conveniente;  cuando  de 
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la  sustancia  sale  un  jugo  lechoso  al  apretarlo,  es  indicio  de  que  ha 
estado  demasiado  tiempo  á  remojar.  Los  prácticos  ingleses  dan 
por  terminado  el  remojo  cuando  el  grano  abandona  fácilmente  la 
epidermis,  cuando  puede  penetrar  ía  uúa,  y,  apretado  entre  el 
pulgar  y  el  índice,  en  el  sentido  longitudinal,  no  se  siente  aspe- 
reza alguna  sobre  la  piel. 

En  Bohemia  hacen  el  remojo  de  otro  Inodo:  remojan  el  gra- 
no veinticuatro  hor¿is,  y  asi  que  está  saturado  de  agua,  se  saca 
y  deja  en  capa,  para  que  se  seque;  pasadas  veinticuatro  horas  se 
le  vuelve  al  ^remojo,  y  se  le  satura  de  humedad  con  agua  cor- 
riente durante  seis  ú  ocho  horas. 

El  remojo  del  trigo  se  practica  lo  mismo  que  el  de  la  cebada, 
pero  dura  un  poco  menos,  en  general;  el  centeno  se  remoja  mas 
de  prisa;  la  espelta,  por  el  contrario,  con  motivo  de  la  resisten- 
cia de  las  capas  esteriores,  exige  mas  tiempo,  en  igualdad  de  cir- 
cunstancias. El  maíz  necesita  mas  tiempo  aun,  y  es  preciso  re- 
novar el  agua  de  remojo  con  frecuencia,  porque  el  grano  se  al- 
tera con  facilidad. 

Una  vez  terminado  el  remojo,  y  dejado  escurrir,  abriendo  la 
llave  inferior  del  recipiente  donde  este  se  ha  verificado,  es  con- 
veniente lavar  el  grano  enérgicamente  por  medio  de  un  chorro 
abundante  de  agua  fresca  y  clara  que  se  hace  correr*  en  seguida, 
para  arrastrar  todas  las  materias  gomosas  de  la  superficie.  A  las 
seis  horas  de  terminado  este  lavado,  está  perfectamente  escurri- 
do el  grano,  y  pasa  al  germinado. 

Germinación,— Eñta  operación,  que  tiene  por  objeto,  como  in- 
dica su  nombre,  el  desarrollo  del  germen,  se  verifica  en  las  cer- 
vecerías en  un  departamento  subterráneo  llamado  germinador. 
Digamos  ante  todo  que  este  es  conveniente  que  esté  cubierto  con 
una  bóveda;  su  temperatuní  debe  mantenerse  constante  y  uni- 
forme; su  fondo  es  muy  bueno  que  esté  asfaltado,  ó  enlosado  con 
baldosas  de  granito  ó  de  pizarra,  bien  cimentadas;  que  pueda 
hacerse  Li  limpieza  con  facilidad  y  prontitud,  y,  por  último,  que 
la  ventilación,  la  espulsion  del  ácido  carbónico  y  renovación  del 
aire,  se  realicen  bien  y  sin  que  baje  la  temperatura  interior.  La 
superficie  que  hay  que  dar  al  germinador  no  será  nunca  inferior 
á  1",25  cuadrado  por  hectolitro  de  cebada,  pudiéndose  fijar,  como 
la  mas  conveniente,  la  de  2°*, 20  para  proceder  con  mas  lentitud 
y  obtener  mejor  producto.  Esta  cifra,  como  es  consiguiente,  va- 
riará con  la  costumbre  de  cada  fabricante  al  hacer  germinar  los 
granos. 

La  figura  131  indica  un  germinador  en  trabajo. 

tNI>USTEIA8  ÁOBÍCOLAS,  TOIC^  I.  ^ 
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'Aai  que  el  grano  ha  llegado  al  germinador  se  te  coloca  en 
pila  ó  montón,  donde  permanece  durante  veinticuatro  horas  eu 
invierno  y  doce  á  diez  y  seis  en  verano;  la  altura  de  estos  monto- 
nes varia  también  con  la  estación,  de  modo  que  en  inviemoes  de 
1  metro  y  de  3ó  á  55  centímetros  en  verano.  Al^mios  aconsejaD 
cubrir  estos  montones  con  una  tela  durante  loa  grandes  fríos, 
pero  nosotros  no  vemos  la  necesidad  de  esta  precaución  si  el 
g^rminador  está  bien  dispuesto.  Cuando  el  grano  está  apilado,  la 
acción  combinada  de  la  humedad  y  del  aire  desarrollan  la  raici- 
lla, que  no  debe  aparecer,  sin  embargo,  mientras  el  grano  esté 
en  tal  disposición.  Si  se  permitiera  la  salida  de  la  raicilla  mieD- 
tras  que  el  grano  está  apilado,  no  germinaría  de  una  manera 
uniforme,  porque  los  granos  que  hubiesen  germinado  atraeriaD 
una  cantidad  de  humedad  mayor  de  la  qué  les  conviene. 


M  ^^te^  ■"'  '''''.^b^^l 


Uc  estas  pilas,  y  una  vez  que  ha  transcurrido  el  tiempo  indi- 
cado, ü  antes  si  se  notase  que  se  abrían  los  granos,  se  procede  á 
la  estension  en  caims  por  medio  de  palas;  capas  cuyo  espesor  va- 
ria mucho,  según  los  países  y  costumbres,  y  que  nosotros  fijare- 
mos en  O"',»*)-  1^  t!ii  estEido  se  abandona  á  si  mismo  hasta  qne  se 
observe  cierta  elevación  de  temperatura,  en  cuyo  momeuto  se  le 
remueve  y  disminuye  en  seguida  poco  á  poco  el  espesor  de  la 
capa,  siffuicndo  al  efecto  los  prog^reaos  de  la  germinación,  de 
suerte  que  al  final  de  esta,  no  sea  el  espesor  mas  que  de  0",10.  De 
las  veinticuatro  á  las  cuarenta  y  ocho  horas  de  estar  la  cetHtda  en 
capas  delgadas,  empieza  á  germinar;  entonces  se  la  revuelve  con 
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frecuencia,  de  modo  que  los  gíranos  se  encuentren  todos  en  igua- 
les condiciones  de  temperatura  y  acreacion,  para  que  germinen 
uniformemente.  Durante  esta  operación  seria  muy  conveniente  re- 
novar el  aire,  porque  el  oxígeno,  como  luego  veremos,  es  reempla- 
zado prontamente  por  el  ácido  carbónico,  y  el  primero  es  indis- 
pensable á  la  germinación.  Según  Lefébure,  la  atmósfera  mas  fa- 
vorable á  esta  germinación  debe  contener  1  de  oxigeno  y  3  de 
nitrógeno. 

Procediendo  como  acabamos  de  esplicar,  el  germen  se  forma- 
rá corto  y  espeso  reteniendo  la  humedad  durante  todo  el  tiempo 
necesario,  sin  que  haga  falta  regar  las  capas  hasta  el  periodo  de 
diesecacion  de  la  raicilla.  El  cervecero  conoce  si  el  grano  debe 
ó  no  removerse,  tomando  un  imñado  del  mismo,  y  si  presen- 
ta un  olor  débil  y  aparece  la  película  esterior  lustrosa  ó  húmeda, 
es  necesario  proceder  á  aquella  operación,  y  una  vez  volteado  el 
grano  se  notará  un  olor  franco,  mientras  que  la  estremidad  esta- 
rá seca  en  vez  de  tener  apariencia  lustrosa.  Si  se  descuida  el  agitar 
el  grano  en  tiempo  oportuno,  la  raicilla  se  desarrollará  demasiado. 

La  temperatura  á  que  se  opera  la  fermentación  varía  en  cada 
país:  en  Holanda  es  de  1P,66  próximamente,  la  mas  baja  conocida; 
en  Inglaterra  sube  á  15*',55;  y  en  Baviera,  donde  se  tiene  la  pre- 
caución de  hacer  la  fermentación  á  una  baja  temperatura,  se  ha 
adoptado  para  la  germinación,  según  reglas  puramente  prácticas, 
una  temperatura  que  se  eleva  á  16*^,88,  y  á  veces  hasta  19*^,11.  El 
empleo  de  una  alta  temperatura  es  perudicial,  y  nosotros  cree- 
mos que  puede  fijarse  como  conveniente  la  de  12**. 

Por  lo  que  toca  al  tiempo  que  dura  la  germinación,  depende 
mucho  de  la  época  del  año  y  de  la  naturaleza  del  grano;  en  Es- 
paña y  Francia  suele  durar  de  ocho  á  doce  dias,  catorce  en  Ingla- 
terra y  hasta  veintiuno  en  Escocia.  Las  reglas  adopt?idas  por  los 
prácticos  para  reconocer  si  el  grano  ha  germinado  suficiente- 
mente, no  son  tampoco  las  mismas  en  todos  los  paises:  en  Ingla- 
terra es  preciso  que  la  plúmula  ó  germen  haya  tomado  un  des- 
arrollo igual  á  los  2/3  ó  3/4  próximamente  de  la  longitud  del  gra- 
no. Este  principio  es  escelente,  porque  es  indudable  que  la  friabi- 
lidad de  la  materia  amilácea  concuerda  con  la  longitud  de  la  plú- 
mula. Los  maltadores  de  otros  paises  se  fundan  en  la  magnitud 
de  la  raíz.  Nosotros  creemos  muy  preferible  el  método  inglés. 

Si  se  examinan  bajo  el  punto  de  vista  químico  los  cambios 
que  se  verifican  en  la  germinación  de  la  cebada,  se  observa  que 
se  produce  ácido  carbónico  y  que  hay  absorción  de  aire,  S(?gun 
hemos  dicho.  Gracias  á  la  absorción  del  oxígeno,  una  parte  del 
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gluten  ó  materia  albuminosa  del  pfrano  se  oxida,  se  descompone  y 
forma  así  ciertos  productos  todavía  desconocidos  de  los  químicos, 
lina  porción  de  la  materia  albuminóidea  es  quemada  completa- 
mente y  el  albumen  de  la  cebada  produce  entonces  una  parte  de 
Acido  carbónico.  La  gperminacion  del  grano  implica,  por  lo  tanto, 
una  pérdida  de  sustancia.  Ya  hemos  visto  como  se  produce  el 
ácido  carbónico,  y  en  esta  producción,  no  solamente  hay  oxida- 
ción de  la  materia  albuminosa,, al  menos  en  parte,  sino  también 
de  la  materia  amilácea  misma.  Además,  se  tiene  la  raicilla  que 
se  ha  formado,  y  constituye  otra  pérdida,  puesto  que  hay  que 
separarla  para  prevenir  la  absorción  de  la  humedad;  por  últi- 
mo, tenemos  que  tener  en  cuenta  la  plúmula,  que  también  hay 
que  separar.  No  debe,  pues,  cstrañamos  la  diferencia  que  se  nota 
en  la  composición  del  grano  antes  y  después  de  la  germinación, 
como  puede  verse  por  el  siguiente  análisis  de  Oudemans:  de  67 
por  100  de  almidón  que  tenia  el  grano,  se  redujo  después  de  la 
germinación  á  58;  la  dextrina  aumentó  de  5,2  á  8;  se  formó  una 
pequeña  cantiílad  de  azúcar,  5  por  100  próximamente;  la  fibra 
leñosa  aumentó  de  9,6  á  14. 

Desecación,— Uim  vez  que  la  germinación  ha  llegado  al  grado 
que  se  desea,  hay  que  proceder  á  secar  el  grano  con  el  objeto  de 
paralizar  aquella  completamente,  quitando  la  humedad  y  matando 
el  germen.  Ksta  desecación  se  verifica  de  varias  maneras,  aunque 
casi  siempre  se  funda  en  someter  el  grano  germinado  á  una  tem- 
peratura suficientemente  alta.  Los  belgas  hacen  secar  el  grano 
germinado  ó  mjilta  al  aire ,  y  en  la  Alemania  del  Norte  siguen  en 
ciertos  casos  el  mismo  método;  pero  la  desecación  en  la  estufa  tie- 
ne la  ventaja  de  paralizar  absolutamente  la  germinación,  de  au- 
mentar la  cantidad  de  dextrina,  y  de  producir  al  Qiismo  tiempo 
cierto  número  de  cueri)os  que  se  conocen  con  el  nombre  de  pro- 
ductos empireumáticos,  que  no  son  otra  cosa  que  el  resultado  de 
la  descomposición  artificial,  á  causa  de  la  temi)eratura  elevada,  de 
los  compuestos  amiláceos  y  albuminóideos,  cuyos  cuerpos  empi- 
reumáticos se  ha  reconocido  tienen  una  inñuencia  considerable 
en  la  cerveza.  Todavía  hay  otra  ventaja  en  el  procedimiento  de 
desecación  en  la  estufa,  y  es  la  de  disminuir  la  proporción  de  las 
materias  albuminóideas  solubles,  que  se  encueqtran  en  esceso, 
como  veremos  en  la  operación  del  braceado,  y,  lo  que  es  mas  im- 
portante aun,  la  de  quitar  á  la  cerveza  el  carácter  particular,  muy 
desagradable,  que  se  llama  crudeza.  Según  Mulder,  cuando  la 
malta  se  lleva  á  60°,  todavía  húmeda,  se  forma  ácido  apoglúcico; 
fli  se  lleva  á  mas  alta  temperatura,  después  de  seca,  se  forma  ca- 
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ramelo  y  asamara;  productos  todos  que  él  llama  do  torrefacción, 
y  que  comunican  escelentes  cualidades  á  la  cerveza. 

A  propósito  de  la  acción  del  calor  sobre  los  cuerpos  orgánicos, 
es  preciso  fijarse  en  un  hecho  bien  conocido  y  de  muclia  impor- 
tancia. Las  materias  amiláceas  y  sacarinas,  así  como  los  cuerpos 
albuminóideos ,  se  descomponen  mas  fácilmente  en  presencia  do 
la  humedad  que  en  su  ausencia ;  lo  que  quiere  decir  en  otros  tér- 
minos, que  cuando  estas  sustancias  están  secas  es  preciso  una 
temperatura  mucho  mas  elevada  para  producir  una  descompasi- 
cion  ij^fual  á  la  que  se  obtiene  á  temperatura  baja  cuando  las  mis- 
mas sustancias  están  húmedas.  Sig-ucse  de  aquí,  por  lo  tanto,  que 
para  aplicar  la  desecación  artificial  de  la  estufa,  es  preciso  antes 
privar  á  la  malta  de  la  mayor  cantidad  i)osible  del  ag'ua  que 
contiene. 

Hemos  dicho  que  en  alí^'uniis  países  secan  la  malta  al  aire  so- 
lamente, y  hé  aquí  cómo  se  verifica  la  operación:  La  cebada  se  es- 
tiende sobre  placas  de  palastro  ó  de  cobre  en  g'randes  graneros 
abiertas  por  todos  lados,  de  modo  que  el  aire  se  renueve  fácilmen- 
te; se  vuelven  los  granos  varias  veces  al  dia,  continuando  este  tra- 
bajo hasta  que  queden  completamente  secos,  ¡mra  lo  (pie  se  nece- 
sitan de  diez  á  quince  dias.  Ya  hemos  indicado  que  por  este  pro- 
cedimiento no  se  obtendrán  buenas  cervezas. 

-Todas  las  estufas  pueden  servir  para  la  desecación  del  fifrano, 
siempre  que  reúnan  las  condiciones  sig'uientes :  que  pueda  arre- 
glarse la  temperatura  fácilmente;  que  los  granos  permanezcan  á 
cierta  distancia  del  fueg-o;  que  el  vapor  de  a<rua  pueda  ser  espul- 
sado á  medida  que  se  vaya  desprendiendo  de  la  malta. 

Las  estufas  ordinarijus,  que  son  quizás  las  mas  empleatlas,  son 
una  especie  de  torre  cuadrada,  de  madera,  de  5  á  G  metros  de  lado, 
calentcida  en  su  parte  infíírior,  y  en  el  interior  de  la  cual  se  dis- 
ponen uno,  dos  ó  mas  platos  ó  estantes  metálicos  llenos  de  ag-uje- 
ro8.  Las  estufas  de  dos  pisos  tienen  sobre  la  de  uno  varias  venta- 
jas: ¡lermiten  que  las  cai)as  de  malta  sean  mas  delg'adas;  se  puede 
regular  mejor  la  temperatum,  siendo  mas  baja  la  del  superior,— 
donde  la  malta  está  relativamente  muy  húmeda,  —  que  en  el  in- 
ferior. Algunos  creen  que  esta  ventaja  puede  conseg'uirse  remo- 
viendo el  grano 'en  la  estufa  de  un  solo  piso;  pero  no  observan,  al 
discurrir  así,  que  cuanto  mas  se  remueva  la  malta  y  se  pongan  las 
partes  secas  en  contacto  con  la  humetlad,  mas  tanlaríi  en  termi- 
nar la  desecación ,  aumentando  la  posibilidad  de  que  se  proiluzca 
la  putrefacción,  amen  de  otros  inconvenientes  que  pueden  sobre- 
venir. Por  lo  demás,  cuando  la  estufa  tenga  dos  pisos,  se  carga  el 
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superior  primero,  y  así  que  la  malta  haya  perdido  bu  humedad,  se 
abre  una  tramiíilla  y  cae  al  inferior,  donde  se  la  somete  al  grado 
de  calor  que  se  desea,  sin  peligro  alguno;  la  malta  de  la  parte  su- 
perior 36  reemplaza  por  otra  nueva,  y  asi  aucesivamente.  La  capa 
de  malta  en  la  parte  superior  debe  ser  de  0",10  &  O",!»,  y  la  tem.- 
peraturo  de  3Ü°  &  30". 

Los  señores  Lacambre  y  l'ersac  lian  propuesto  la  estufa  que 
representamus  en  la  figura  132,  que  produce  un  efecto  muy  rá- 
pido, y  está  en  ella  sometida  la 
malta  á  una  temperatura  gradúa^ 
da.  Esta  estuEa  se  compone  de  dos 
compartimientos  ízales  (en  la  figu- 
ra no  se  representa  mas  que  uno], 
separados  por  una  pared  divison& 
que,  en  »u  parte  superior,  lleva  un 
balancín  de  fundición,  que  pone  en 
juego,  por  medio  de  una  viela  y 
de  una  manivela,  diez  y  seis  gran- 
des marcos  de  hierro,  recubiertos 
de  telas  metálicas  bastante  espesas 
para  que  no  puedan  atravesarlas  los 
granos.  Estos  marcos,  están  super^ 
puestos  dos  &  dos  inclinados  de  ma- 
nera, que  viertan  uno  sobre  otro  la 
malta  que  reciben  de  un  modo  casi 
continuo  por  su  parte  superior.  La 
cebada  germinada  recorre  de  este 
modo  los  cuatro  pisos  de  marcos, 
por  medio  de  las  oscilaciones  lentas 
y  continuas  que  les  hacen  ejecu- 
F¡k-ii.it  v-n.  tar  las  varillas  fijas  en  uno  de  los 

extremos  del  balancín,  el  cual  está 
en  sensible  equilibrio  constantemente,  puesto  que  los  marcos 
están  colocados  simétricamente  con  relación  á  su  eje,  y  además 
se  encuentran  cargados  casi  de  ii¡:ual  cantidad  de  malta.  En  la 
¡larte  inferior  de  ca<la  compartimiento  de  la  estu&  se  encuentra 
un  gran  calorífero  de  fundición,  que  tiene  54  metros  cuadrados 
de  superficie  de  caldeo,  lo  que  basta  para  la  desecación  de  120 
sacos  de  malta  en  veinticuatro  horas. 

Algunos  autores,  reconociendo  que  esta  estufii  puede  dar  gran- 
des resultados,  aconsejan  que  ante»  de  entrar  en  ella  la  malta,  se 
Heve  á  otnv  estufa  de  baja  temperatura,  por  ejemplo,  la  indicada 
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para  el  compartimiento  superior  de  la  estufa  ordinaria,  ó  sea  la 
de  30^  á  35^.  Esta  estufa  puede  ser  una  cualquiera  de  las  conocidas 
en  la  que,  sufre  la  malta  verde  ó  húmeda  ima  desecación  prelimi- 
nar, á  la  temperatura  expresada  de  30°  á  35°;  conseg^uido  esto 
caerá  la  malta  en  la  anteriormente  descrita  para  que  sufra  el  grra- 
do  de  calor  necesario.  Este  varia,  seg^un  la  clase  de  malta  que  se 
desea:  para  la  clase  llamada  Tnalía  pálida,  debe  ser  de  40°;  para 
la  malia  amarilla  ó  ambarada,  de  60°;  para  la  malla  morena,  de 
70®  &  80*^,  y  en  fin  para  la  malta  negra,  deberá  ser  la  temperatura 
de  160°  y  hasta  de  200°. 

En  Inglaterra  proceden  á  la  desecación  do  la  malta  de  otra 
manera  bien  distinta:  las  estufas,  que  son  sencillísimas,  se  ca- 
lientan directamente  y  no  por  medio  del  aire  caliente,  y  el  com- 
bustible suele  ser  el  coke  ó  la  hulla;  el  primero  puede  dar  oríg'en 
¿  la  formación  de  ácido  sulfuroso  de  fatales  consecuencias  para 
las  operaciones  sucesivas;  por  el  contrario,  la  hulla  da  entre  los 
productos  de  su  humo  la  creosota  que  se  deposita  sobre  la  malta 
y  la  da  propiedades  ventajosas.  En  Alemania  y  en  Noruegu,  en 
los  puntos  donde  so  verifica  la  desecación  directamente  también, 
38  emplea  únicamente  la  leña  dura,  que  produce  mejores  efectos 
todavía  que  la  hulla. 

De  cualquier  modo  que  sea  la  duración  de  la  desecación  debe 
ser  necesariamente  muy  variab'e ,  pudiendo  emplearse,  en  bue- 
nas condiciones,  de  12  á  24  horas.  Es  evidente  que  esta  deseca- 
ción durará  menos  cuanto  mas  rápida  sea  la  corriente  de  aire 
que  atraviese  la  estufa. 

Los  cambios  producidos  por  la  desecación  en  la  estafa  son  muy 
importantes:  si  se  ha  operado  á  temperatura  baja,  la  proporción 
de  almidón  será  mayor  que  si  se  ha  verificado  á  alta  temperatu- 
ra, pero  en  cambio  en  este  último  caso  aumentará  la  cantidad  de 
dextrina,  g^lucosa  y  fibra  leñosa.  La  malta  secada  á  la  estufa  da 
menos  sustancias  albuminóideas,  que  la  que  se  ha  secado  al  aire; 
en  la  que  después  de  haber  sido  secada  al  aire,  ha  sido  sometida 
en  seguida  á  una  temperatura  elevada,  no  se  verifica  en  lo  suce- 
sivo reducción  de  las  materias  albuminóideas,  de  suerte  que  las 
materias  colorantes  producidas  por  la  malta  pálida  son  debidas 
•principalmente  á  la  descomposición  de  los  cuerpos  albuminói- 
deos  solubles,  y  las  producidas  en  las  maltas  ambaradas  y  en  las 
morenas,  son  el  resultado  de  la  descomposición  de  la  materia 
azucarada  y  de  los  elementos  amiláceos  de  la  malta.  La  malta  se- 
cada al  aire  tiene  todos  los  inconvenientes  que  ya  sabemos,  pero 
presenta  sobre  la  desecada  en  la  estufa  la  ventajado  producir  una 
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superior  primero,  y  así  que  la  malta  haya  per(\ 
abre  una  trampilla  y  cae  al  inferior,  donde  8© 
de  calor  que  se  desea,  sin  peli^rro  alguno;  la:r 
p(TÍor  se  reemplaza  por  otra  nueva,  y  asi  r  :^ 
de  malta  en  la  parte  superior  debe  ser  f:  \  1;. 
peratura  de  30*^  á  35^  ;   '.  ■'   ? 

Los  señores  Lacambre  y  Persac^  ■    ■ 

representamos  en  la  ñg-ura  132,  o  ;   ' 

T 


ibadacr 


F 


í  ^yio  por  100  del 

.ti  preciso  mezclar  cebada 

^ue  es  por  cierto  el  mas  perfecto,  éisr 
a-atos  de  laboratorio  y  conocimientos  de  qui^ 
interés,  pero  no  se  practica  nunca  eu  las  &bricaft. 
.limen  de  las  alteraciones  que  la  germinación  y  la  de- 
aan  introducido  en  el  grano,  damos  el  siguiente  cuadro 


jjica  los  resultados  de  los  análisis  del  Sr.  Oudemans: 

CüMI>üSICIüN  DE  LA  CEBADA  Y  DE  L\  NALTA. 


C'£liAl>A 

8Gcadu  al 
lúro. 


Producto  de  ia  torre- 

faccioc 0,0 

Dextrina 5,6 

Almidón 67,0 

Azúcar  ó  glucosa 0,0 

Celulosa 9,0 

Sustancias  albumino- 
sas   12,7 

—        grasas 2,0 

Cenizas,  etc 3,1 


Secada  al 
aire. 


0,0 
8,0 

58,1 
0,5 

U,4 

13,6 
2,2 
3,2 


MAI«TA. 


Secada 

á  la  Mtuta. 

(pálida.) 


7.8 

6,6 
58,6 

0,7 
10,8 

10,4 
2,4 
2,7 


100,0  100,0 


100,0 


Secad* 

¿  la  astafa 

(mmíbaraiáj 


14,0 
10,2 
47,6 
0,9 
11,5 

10,5 
2,6 
2.7 

100,0 
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cerveza  menos  fuerte.  Con  este  motivo  aconseja  Oraham,  que 
para  la  fabricación  de  las  cervezas  flojas  pudiera  muy  bien  em- 
plearse malta  secada  á  baja  temperatura  mezclada,  en  vez  de  con 
malta  cruda  como  se  hace  generalmente,  con  malta  ligeramente 
secada  á  la  estufa,  con  el  fin  de  obtener  esas  cualidades  empi- 
reumáticas  tan  apreciadas  en  las  buenas  cervezas. 

El  examen  de  la  malta  debe  ser  físico  y  químico.  Para  el  pri- 
mero diremos  que  la  malta  es  buena,  si  reúne  las  siguientes  con- 
diciones: el  grano  debe  ser  redondo,  lleno  y  que  se  abra  fácil- 
mente entre  los  dientes,  sabor  azucarado,  olor  agradable  empí- 
reumático,  color  blanco  interiormente  y  el  exterior,  según  el 
grado  que  se  quiera,  no  deberá  presentar  en  su  rotura  aspecto  vi- 
treo; cuando  se  la  frota  sobre  una  tabla  de  roble,  perpendicular- 
mente  á  sus  fibras,  deja  una  señal  blanca,  semejante  á  la  que 
deja  la  tiza;  sobre  nada  en  el  agua.  Los  ingleses  toman  100  gra- 
nos de  la  malta  y  examinan  el  estado  de  las  plúmulas:  si  obser- 
van que  estas  se  han  desarrollado  en  una  proporción  de  mas  de 
5  por  loo,  es  una  prueba  de  que  ha  habido  pérdida  de  materia;  y 
si,  por  otra  parte,  encuentran  que  mas  de  5  por  100  del  grano  no 
ha  germinado  suficientemente,  será  preciso  mezclar  cebada  cru- 
da á  la  malta. 

El  examen  químico,  que  es  por  cierto  el  mas  perfecto,  exige 
para  verificarse  aparatos  de  laboratorio  y  conocimientos  de  quí- 
mica; tiene  gran  interés,  pero  no  se  practica  nunca  en  las  fábricas. 

Gomo  resumen  de  las  alteraciones  que  la  germinación  y  la  de- 
secación han  introducido  en  el  grano,  damos  el  siguiente  cuadro 
que  indica  los  resultados  de  los  análisis  del  Sr.  Oudemans: 

COMIH)SICION  DE  LA  CEBADA  Y  DE  l\  MALTA. 


KALTÁ. 


Producto  de  ia  torre- 
faccioc 

Dextrína 

Almidón 

Azúcar  ó  glucosa 

Celulosa 

Sustancias  albumino- 
sas  

—        grasas 

Cenizas,  etc 
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(ambaradaj 

0,0 

0,0 

7,8 

14,0 

5,6 

8,0 

6,6 

10,2 

67,0 

58,1 

58,6 

47,6 

0,0 

0,5 

0,7 

0,9 

9,6 

U,4 

10,8 

11,5 

12,7 

13,6 

10,4 

10,5 

2,0 

2,2 

2,4 

2,6 

3,1 

3,2 

2,7 

27 

100,0  100,0 


100,0 


100,0 
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CONI>UESTO$  ALBUMINÓIDEOS  EN  LA  CEBADA  Y  EN  U  MALTA. 

Cebada.  Malta. 

Gluten  solublo  en  el  alcohol 0,28  0,34 

Sustancias  albucnindídeas  coagulables  por 

calor 0,2«  0,45 

— "                 —         no  coagulables. .  1,55  2,08 

Albúmina  insoluble 7,59  6,23 

9,70  9,10 

La  malta,  al  salir  de  la  estufa,  la  extienden  alg^unos  fabrican- 
tes, todavía  en  caliente,  en  capas  de  6  á  9  centímetros  de  espesor, 
y  se  pasean  los  operarios  gobre  ella  llevando  puestos  unos  zapatos 
provistos  de  suelas  de  fieltro;  de  este  modo  se  separan  las  raicillas 
ó  radículas,  y  se  acaba  de  limpiar  la  malta  por  medio  de  cribas  ó 
limpiadora  con  ventilador.  Mejores  que  este  procedimiento  son 
los  mecánicos,  todos  tan  sencillos  que  no  tenemos  porqué  dete- 
nemos en  describirlos;  solo,  sí,  daremos  una  idea  del  que  creemos 
mas  ingenioso,  inventado  por  el  Sr.  Nemelka. 

Este  aparato,  que  í^oza  de  gran  fama  en  Inglaterra,  se  compo- 
ne de  una  serie  de  dobles  conos  acanalados,  de  los  que  el  uno  en- 
tra en  el  otro,  pudiéndose  aproximar  ó  separar,  según  convenga. 
Estos  conos  van  montados  sobre  un  árbol  vertical  y  solo  es  móvil 
el  cono  superior.  Un  cilindro  formado  de  distintas  piezas,  reúne 
los  conos  en  un  solo  sistema,  en  el  que  penetra  la  malta  por  la 
parte  superior  y  sale  ])or  bajo  perfectamente  separada  de  las  raí- 
cillas.  La  acción  de  una  criba,  ó  mejor  aun  de  una  tarara  de  cepi- 
llo, completa  la  operación,  y  la  malta  queda  libre  de  las  raicillas 
y  todo  el  polvo  que  la  acompañaba. 

La  separación  de  las  radículas  es  tanto  mas  necesaria  cuanto 
que  estas  no  suministran  mas  que  una  infusión  amarga,  de  mal 
sabor;  por  otra  parte  la  malta  que  las  contiene  está  siempre  ex- 
puesta ó  absorber  la  humedad,  por  cuyo  motivo  su  separación  debe 
hacerse  lo  mas  pronto  posible  después  de  la  desecación.  La  malta 
libre  del  germen  y  limi)ia,  se  conserva  bien  en  paraje  seco,  i)ara 
irla  empleando  á  medida  que  se  necesite.  Los  gérmenes  son  un 
excelente  abono. 

El  volumen  de  la  malta  que  se  obtiene  excede  de  8  á  9  por  100 
del  de  la  cebada:  100  kilogramos  de  esta  última  de  buena  calidad 
deben  dar  80  de  malta;  pero  la  pérdida  no  es  de  20  por  100,  como 
aparece  á  primera  vista,  puesto  que  la  cebada  desecada  á  la  mis- 
ma temi)eratura  que  la  malta,  pierde  12  por  100  de  agua;  por  con- 
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siguiente,  la  pérdida  real  debida  á  la  transformación  de  la  cebada 
en  malta,  es  solamente  de  8  por  100  en  esta  forma: 

1,5  en  el  remojo. 

3     en  la  germinación  y  desecación. 

3     gérmenes  separados. 

0,5  pérdidas  de  fabricación. 

Molie7ida  de  la  malla.— Ajites  de  pasar  á  las  operaciones  ulte- 
riores, la  malta  debe  ser  triturada  ó  molida  para  aumentar  los 
puntos  de  contacto  ó  de  reacción;  pero  no  debe  serlo  en  forma  de 
harina  porque  on  este  estado  presentaría  pérdidas  y  dificultades 
serias  al  hacer  las  disoluciones.  Si  la  malta  está  muy  seca,  se  la 
humedece  un  poco  antes  de  llevarla  al  molino,  para  que  no  se 
forme  mucho  polvo  en  la  molienda.  Deb,e  procurarse  á  todo  trance 
que  la  humedad  del  grano  no  pase  de  la  piel. 

Cuando  se  emplee  para  la  trituración  ó  división  de  la  malta, 
el  molino  ordinario,  hay  que  picar  las  piedras  oblicuamente  y  de 
un  modo  que  queden  los  rayos  mas  hondos;  además  la  sejiara- 
cion  entre  la  fija  y  la  volandera  ó  giratoria,  deben  ser  mayor  que 
cuando  s(í  trata  de  la  molienda  ordinaria,  y,  por  último,  debe 
practicarse  la  trituración  de  la  malta  muy  despacio  para  que  no 
se  caliente  la  masa. 

De  mejor  empleo  que  los  molinos  ordinarios,  son  los  rodillos 
trituradores,  que  como  sabemos,  consisten  esencialmente  en  dos 
cilindros  que  giran  en  sentido  contrario,  entre  los  cuales  cae  la 
materia  á  triturar,  y  cuyo  grado  de  mas  ó  menos  finura  en  el  pro- 
ducto, se  obtiíMie  separando  mas  ó  menos  los  rodillos,  cosa  que  se 
obtiene  con  gran  facilidad  porque  siempre  uno  de  estos  rodillos 
puede  moverse  á  voluntad. 

La  figura  133  representa  un  molino  de  rodillos  que  construyen 
los  Sres.  Llewellin  y  James,  de  Bristol.  Este  aparato,  que  limpia  la 
malta  antes  de  triturarla,  está  dispuesto  de  modo  que  puede  regu- 
larse la  cantidad  que  debe  molerse,  y  que  queda  limpia  porque  el 
plano  inclinado  hace  las  veces  de  criba,  que  tiene  movimiento  de 
trepidación.  Los  rodillos,  que  son  de  muy  buena  fundición,  pue- 
den aproximarse  mas  ó  menos,  á  voluntad. 

El  grado  de  molienda  debe  ser  tal,  que  la  película  de  la  malta 
lio  se  rompa;  es  decir,  que  el  grano  debe  ser,  por  decirlo  asi,  des- 
pachurrado. Si  se  rompiese  la  piel  del  grano,  no  se  podría  hacer 
bien  la  filtración  del  líiosto,  aparte  de  otros  inconvenientes.  Tér- 
mino medio,  se  calcula  que  1  hectolitro  de  malta  da  133  litros  de 
producto  triturado. 

Observemos  de  paso  que  los  granos  germinados  cuya  textura 
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es  duM,  compacta,  como  córnea,  deben  ser  sometidos  preferente- 
mente é,  La  acción  de  las  muelas  borizontales  mientras  que,  para 
la  buena  malta,  bien  g'ermlnada,  secada  lentamente,  sin  produc- 
ción de  engrudo,  será  siempre  preferible  la  trituración  por  medio 
de  los  cilindros.  £1  centeno  y  el  tri^o  maltados  no  se  trituran 
tan  bien  como  la  cebada,  por  lo  que  se  acoaseja  someterlos  pri- 
mero &  la  acción  de  los  cilindros  y  después  molerlos.  Basset,  sin 
embarga,  dice  que  si  se  han  practicado  bien  todos  las  operacio- 
nes anteriores  h  la  molienda  de  estos  dai?  granos,  se  verifíca  esta 
en  el  cilindro  también  como  la  malta  de  cebada. 


Como  veremos  mas  adelante,  se  emplean  en  cervecería  al^- 
ons  veces  granos  crudos,  es  decir,  sin  maltar,  y  en  tai  caso  deben 
molerse  lo  mas  grueso  posible,  para  que  obren  bien  como  mate- 
ria filtrante  y  no  sea  uu  obstáculo  la  tenuidad  de  los  residuos  ¿ 
la  clarificación  de  los  mostos,  liste  resultado  se  consig-ue  por  una 
trituración  preliminar  ú  por  un  remojo  superficial,  antes  de  la 
molienda. 

Para  concluir  este  punto,  diremos  que,  en  nuestra  opinión, 
fundada  en  las  condiciones  de  alterabilidad  de  la  malta,  esta  no 
debe  molerse  sino  la  v-Ispem  de  ser  empleada  en  la  fabricación 
de  la  cerveza,  á  fin  de  que  tenga  el  tiempo  necesario  para  absor- 
ber un  poco  de  humedad,  que  parece  conveniente  i.  tas  oiJeracio- 
ues  ulteriores,  y  no  lo  tengn  para  sufrir  ninguna  alteración  per- 
judicial. 

PREPARACIÓN  DEL  MOSTO. 

Braceado  ó  sacan  Reacio». —E\  braceado  ó  sacarificación  está 
basado  en  la  acción  de  los  cuerpos  albuminóideos,  af^rupados  bajo 
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el  nombre  de  diástasa,  que  se  han  producido  en  el  acto  de  la  ger- 
minación. En  gfcneral  puede  decirse,  que  esta  diástasa  puede 
transformar  una  cantidad  de  materia  amilácea  igual  á  12y000 
veces  su  propio  peso,  pero  este  efecto  depende  naturalmente 
de  la  temperatura  á  que  actúa  y  de  la  energía  que  posee,  depen- 
diente á  su  vez  de  la  naturaleza  del  grano,  procedimiento  de 
maltaje,  etc. 

Varias  son  las  teorías  propuestas  y  defendidas  i^araesplícar  la 
acción  de  la  diástasa  sobre  el  almidón.  Según  algunos  químicos, 
á  cuya  cabeza  figura  Mulder,  la  materia  albuminóidea  soluble 
transforma  desde  luego  dicho  almidón  en  dextrina,  convirtiendo 
luego  en  azúcar  cierta  parte  de  esta  dextrina.  Schwarzer,  sostie- 
ne próximamente  la  misma  opinión,  y  añade  que  á  la  tempera- 
tura de  74°  á  77**  la  relación  entre  la  cantidad  de  glucosa  y  la  de 
dextrina  es  de  1  á  3,  mientras  que  á  60**  los  dos  productos  se  en- 
cuentran en  igual  cantidad,  esto  es,  que  á  una  parte  de  glucosa 
corresi)onde  una  parte  de  dextrina.  Ocupándose  del  mismo  asun- 
to, y  después  de  muchas  investigaciones,  afirma  el  Sr.  Músculos 
que  tres  partes  de  almidón  producen  dos  partes  de  dextrina  y  una 
de  azúcar,  por  la  acción  completa  de  la  diástasa;  es  decir,  en'len- 
guaje  puramente  químico,  que  de  tres  moléculas  de  almidón  se 
obtienen  dos  de  dextrina  v  una  de  azúcar.  El  doctor  Graham,  en 
las  lecciones  (jue  sobre  la  fabricación  de  la  cerveza  dio  hace  dos 
años  en  la  Sociedad  de  las  artes  de  Londres,  observa  que  á  tem- 
peraturas bajas,  se  produce  positivamente  la  dextrina  al  mismo 
tiempo  que  el  azúcar  y  en  las  mismas  proporciones,  y  que  se  ob- 
tienen cantidades  de  este  último,  tanto  mayores  á  medida  que  la 
temperatura  sube  gradualmente,  hasta  que  se  llega  á  un  punto 
en  que  esta  acción  no  tiene  efecto  sobre  la  dextrina. 

Cualquiera  que  sea  la  verdadera  teoría  de  la  sacarificación,  y 
ya  veremos  pronto  lo  que  hay  de  exacto  en  este  punto,  debemos 
consignar  desde  luego  que  la  materia  albuminóidea  soluble  de  la 
malta  es  un  agente  enérgico  siempre,  que  se  separa  de  esta  malta 
por  medio  de  una  larga  digestión,  en  mayor  cantidad  á  tempera- 
turas bajas  que  á  las  altas,  siendo  la  mas  conveniente,  bajo  el 
imiito  de  vista  práctico,  para  que  la  disolución  sea  perfecla,  la 
comprendida  entre  los  límites  37**,  77  y  60**;  también  tendremos 
pronto  ocasión  de  ver  que  la  temperatura  debe  ser  mas  elevada 
para  que  esta  misma  sustancia  disfrute  de  la  plenitud  de  su  acción 
para  convertir  el  producto  soluble  formado,— no  importa  el  nom- 
bre que  se  le  dé, — en  un  líquido  mas  rico  en  materia  sacarina. 

Los  varios  sistemas  de  verificar  el  braceado  pueden  reducirse 
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Tealmente  á  dos:  1.°,  braceado  por  infusión^  que  es  el  g'eneral- 
mente  adoptado,  ó  por  lo  menos  el  mas  seguido  en  Inglaterra, 
Norte  de  Francia,  Bélgica  y  España;  2.°,  braceado  por  decocción  ó 
ebulliciony  que  se  emplea  muy  especialmente  en  Baviera,  Austria 
y  Este  de  Francia.  Al  primer  sistema,  como  ya  veremos,  corres- 
ponde la  fermentación  sui>erficial;  al  segundo  la  fermentación 
por  depósito.  Pero  no  anticipemos  las  ideas,  y  veamos  ante  todo 
en  lo  que  consisten  y  cómo  se  practican  los  dos  sistemas  tipos  de 
braceado,  para  poder  apreciar  sus  diferencias. 

El  procedimiento  de  braceado  por  el  primer  sistema,  que  ge- 
neralmente se  llama,  sistema  inglés,  consiste,  como  su  nombre 
indica,  en  echar  en  infusión  la  malta  molida,  en  agua  calentada 
de  antemano,  y  comprende,  en  general,  dos  infusiones  sucesivas. 
Para  practicarlo  se  bracea,  es  decir,  se  agita  vivamente  en  la 
cuba  materia,  la  malta  molida  y  diluida  en  agua  fria,  con  agua 
calentada  de  antemano  á  un  grado  tal  que  la  temperatura  de  la 
mezcla  total  pueda,  durante  una  ó  dos  horas,  mantenerse  alrede- 
dor de  52°  á  55°,  y  algunas  veces,  como  sucede  en  Inglaterra, 
de  dO°  á  65°.  Este  braceado,  que  antes  se  hacia  por  medio  de  agi- 
tadores á  mano,  se  efectúa  en  el  dia  mecánicamente,  como  pron- 
to veremos.  En  contacto  con  el  agua  caliente,  se  transforma  la 
malta  con  rapidez,  la  diástasa  se  disuelve,  hínchase  el  almidón, 
se  vuelve  atacable,  y  se  produce,  en  fin,  el  mosto  sacarino.  Bien 
pronto  termina  la  cocción,  se  extrae  el  mosto  de  la  cuba,  y  el 
residuo  que  queda  en  esta,  es  tratado  por  una  nueva  cantidad  de 
agua,  casi  hirviendo,  que  eleva  la  temperatura  á  70°,  próxima- 
mente, y  por  medio  de  la  cual  se  procede  á  una  segunda  infusión 
cuyo  producto  va  á  reunirse  al  mosto  obtenido  de  la  primera.  A 
veces  se  somete  la  materia  á  tercera  y  aun  á  cuarta  infusión 
para  apurar  mas  la  malta. 

El  segundo  sistema,  ó  sea  el  de  decocción,  consiste  en  hacer 
cocer  la  malta,  parcialmente  al  menos,  con  el  mosto,  al  que  da 
origen.  Aqui  las  afusiones,  los  remojos,  son  mas  numerosos  que 
en  el  primer  método;  se  hacen  tres,  cuatro  y  á  veces  hasta  cinco; 
el  braceado  empieza  á  mas  baja  temperatura,  y  en  fin,  —  y  esto 
es  lo  que  caracteriza  el  sistema  y  le  da  su  nombre,  —  las  afusio- 
nes sucesivas  se  hacen,  no  por  medio  del  agua  nueva  de  antema- 
no calentada,  sino  con  el  mismo  mosto,  que,  por  porciones  su- 
cesivas, es  conducido  á  una  caldera  especial,  en  donde  mezclado 
con  los  restos  de  la  malta,  se  somete  rápidamente  á  la  ebullición, 
y  sirve  de  este  modo  de  líquido  recalentador  que  debe  acabar  la 
sacarificación. 
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Antes  de  pasar  adelante,  conviene  hacer  algunas  consideracio- 
nes sobre  los  dos  sistemas  de  braceado;  observaciones  muy  dig- 
nas de  tenerse  en  cuenta  por  el  cervecero. 

£1  calor  del  liquido  mezclado  con  la  malta  varia  entre  7 1^  y  800, 
y  aun  puede  ser  mayor  en  ciertos  casos.  Compréndese  perfecta- 
mente que  los  diferentes  grados  de  temperatura  dependen  de  va- 
rias condiciones:  1.^,  de  la  cantidad  de  radiación  que  puede  pro- 
ducir la  cuba  después  del  calor  especifico  de  la  malta  empleada, 
que,  como  es  consiguiente,  varia  en  cada  clase  de  malta;  y,  por 
último,  de  la  clase  particular  de  cerveza  que  se  quiere  fabricar. 
Para  la  cerveza  fuerte,  por  ejemplo,  el  agua  debe  estar  menos  ca- 
liente que  para  la  débil.  £n  último  término,  tendremos  que  exa- 
minar si  la  producción  del  estracto  se  hace  mejor  con  una  mezcla 
espesa  que  con  otra  mezcla  clara. 

Hé  aqui  im  estado  que  demuestra  la  acción,  al  cabo  de  tres 
horas,  del  agua  empleada  á  una  temperatura  que,  en  el  momento 
en  que  la  malta  cae  en  la  cuba  de  clarificación,  se  eleva  á  65^,55; 
7P,ll;76%66y79«,44: 

e(f         65^,55       71^11       76«,66       70*^,44 

Peso  del  estracto  por  100  70.00        69.75        09,O-)  67,25  » 

Residuo —  2?;^8        23,65        23,96  24,39  » 

Glucosa —  33,;«        30.50        29,41  20,79  15,62 

Dextrina -  32,50        34,11        34,33  »  • 

Almidón  soluble     —  32,50  Indicios,  ün  poco.  41,13  » 

CJomo  se  ve,  cuanto  mas  se  eleva  la  temperatura  menos  azú- 
car hay  en  el  estracto,  y,  en  cambio,  mas  almidón  queda  por 
convertir. 

Después  que  esta  infusión  ha  continuado  da<i  horas  y  media  ó 
tres  horas,  según  los  casos,  se  retira  el  estracto,  que,  si  la  tempe- 
ratura no  es  demasiado  elevada  al  origen,  será  bastante  claro.  Esta 
temperatura  particular  se  llama,  en  el  lenguaje  técnico,  calar  de 
colada^  al  que  los  cerveceros  dan  muy  grande  importancia,  y  real- 
mente la  tiene  en  cada  fóbrica,  para  una  mismn  clase  de  malta  y 
de  producto  á  obtener,  etc.;  pero  en  general  es  una  regla  empírica 
que  nv>  pueiie  aceptarse. 

Tna  vez  estniido  ó  colado  el  mosto,  se  procede  al  lavado,  que 
tiene  por  objeto  separar  el  mosto  adherido  al  residuo  inscduble. 
Esta  o})eracion  hemos  dicho  ya  que  se  efectúa  con  agua  caliente, 
y  toda  la  cuestión  consiste  en  saber  qué  grado  de  calor  debe  tener 
esto  agua  de  loción.  Si  se  hace  la  estraccion  del  mosto  á  la  tem- 
ivnuura  de  iV>\77  á  (>8'\33,  el  agua  de  loción  no  debe  tener  mas 
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de  76^,66.  Una  parte  de  los  buenos  resultados  que  de  este  modo  se 
obtienen,  depende  &  no  dudar  de  la  acción  del  aofua  á  una  alta 
temperatura  sobre  la  porción  de  almidón  insoluble  que  quedó  des- 
pués de  la  infusión  anterior;  quizás  se  deba  también  en  parte  á  la 
acción  de  este  agua  á  alta  temperatura  sobre  la  celulosa  misma, 
aunque  esto  último  no  nos  atrevamos  á  asen^urarlo,  pero  si  á  con- 
signar la  posibilidad.  Sea  como  quiera,  lo  cierto  es  que,  si  después 
de  estraer  la  primera  infusión,  se  acude  al  reactivo  de  iodo  en  di- 
solución alcohólica,  se  observa,  si  no  en  todas,  la  mayor  parte  de 
las  veces,  que  este  reactivo  no  acusa  el  menor  indicio  de  almidón; 
pero  después  del  lavado,  que  acabamos  de  indicar,  practicado  á 
una  temperatura  comprendida  entre  8ü**  y  82**,  veremos  que  el 
agua  de  este  primer  lavado  da  la  reacción  azul  que  acusa  la  pre- 
sencia de  la  materia  amilácea.  Tengamos  muy  presente  que  esta 
última  reacción  puede  también  indicar  la  presencia  de  la  celulosa 
disgregada;  pero  si  se  tiene  cuidado  de  no  emplear  para  el  la- 
vado un  agua  calentada  á  mas  de  7(>**,66,  no  debe  temerse,  en  el 
caso  de  que  esta  hipótesis  fuera  cierta,  ni  la  celulosa  disgrega- 
da, ni  el  estracto  de  almidón  que  haya  podido  escaparse  á  la  ac- 
ción de  la  diástasa. 

liste  procedimiento  d<í  lavado  se  lleva  mas  ó  menos  adelante, 
según  las  diferentes  cervecerías,  como  ya  digimos  al  principio. 
Digamos  ahora,  sin  embargo,  que  cuando  el  mosto  obtenido  es 
muy  débil,  se  corre  el  grave  riesgo  de  que  se  descomponga  y 
ag'rie  á  consecuencia  de  la  producción  del  ácido  láctico,  en  par- 
ticular, y  de  otros  varios  ácidos  probablemente.  Este  mosto  tan 
diluido  no  se  emplea,  por  esto,  desde  luego  para  la  fabricación  de 
la  cerveza,  ni  se  mezcla  en  las  fábricas  bien  dirigidas  con  el  mosto 
precedente,  sino  que  se  le  hace  pasar  por  medio  de  una  bomba  á 
la  caldera,  donde  sirve  para  una  operación  posterior.  Para  preve- 
nir la  acidez  del  mosto  en  cuestión,  llamado  por  los  ingleses  moslo 
de  reto)*no  (relurn  wort)^  es  conveniente  conservarlo  á  una  tem- 
peratura de  87**,77,  al  menos,  y  añadirle  de  vez  en  cuando,  si  se 
teme  su  descomposición,  una  pequeña  cantidad  de  bisulfito  de  cal; 
si  la  temperatura  bajara  solamente  á  65**,55,  no  tardarla  en  produ- 
cirse la  acedificacion  de  este  mosto  de  retomo. 

El  mosto  obtenido  no  contiene  solamente  azúcar  y  dextrina, 
sino  también  materia  albuminóidea  cuya  proporción  mas  ó  me- 
nos grande  se  debe  á  dos  ó  tres  condiciones  principalmente:  en 
primer  lugar  depende  de  la  naturaleza  de  la  cebada;  si  procede 
esta  de  terrenos  fuertes,  tendrá  de  seguro,  siendo  las  demás  cir- 
cunstancias iguales,  mayor  cantidad  de  materia  albuminóidea 
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que  si  se  ha  cosechado  en  terrenos  cálidos  ligaros.  A  este  propó- 
sito debemos  advertir  que  muchos  cerveceros  se  equivocan  grran- 
demente  al  servirse  del  sacarímetro  para  juzgar  de  la  calidad  ó 
fuerza  de  sus  mostos,  pues  la  materia  albuminóidea  soluble  man- 
tiene el  instrumento  en  estado  flotante,  lo  mismo  que  el  azúcar  y 
la  dextrina.  En  segundo  lugar,  la  proporción  de  esta  materia  al- 
buminóidea en  el  mosto  varía,  según  los  procedimientos  de  mal- 
taje  que  se  han  seguido  y  también  según  la  naturaleza  del  agua 
empleada. 

Pasemos  ya  á  estudiar  detalladamente  el  sistema  de  braceado 
por  decocción.  La  malta  convenientemente  molida,  se  echa  en  el 
agua  fria,  donde  permanece,  daspues  de  bien  agitada,  durante  un 
tiempo  que  varía  de  una  á  tres  horas.  Así  que  esta  operación  ha 
sido  prolongada  todo  lo  necesario,  ajuicio  del  fabricante,  se  aña- 
de agua  caliente  para  elevar  la  temperatura  de  la  mezcla  en  la 
cuba  de  trabajo  hasta  35^  ó  S?"*,??.  Htista  aquí,  como  vemos,  este 
procedimiento  concuerda  con  el  de  infusión  ó  inglés. 

Al  cabo  de  corto  reposo,  se  abre  el  orificio  de  colada  de  la 
cuba  y  se  hace  correr  todo  el  contenido  de  esta,  granos,  materias 
harinosas  y  agua,  á  un  depósito  desde  donde  se  eleva  en  segxdda 
por  medio  de  una  bomba  á  una  caldera  especial.  No  se  olvide  que 
de  este  modo  tenemos  el  mosto  y  granos  que  forman  un  conjun- 
to pastoso,  ó  masa  espesa,  llamada  por  los  alemanes  dickmaisck. 
Se  hace  hervir  enérgicamente  esta  masa  durante  media  hora,  y 
se  la  vuelve  en  seguida  á  la  cuba  de  trabajo,  con  el  objeto  de  ele- 
var su  temperatura  á  55*^,55  ó  51**,66.  Continúa  de  nuevo  la  infu- 
sión, y  se  obtiene  una  si^gunda  masa  esposa  que  se  sube  otra  vez 
á  la  caldera,  en  donde  se  la  somete  á  una  ebullición  enérgica  du- 
rante media  hora,  y  se  lleva  de  nuevo  á  la  cuba  de  trabajo  en  la 
que  se  eleva  la  temperatura  hasta  62^,77.  Después  de  una  ligara 
agitación  ó  braceo  de  la  masa,  se  deja  esta  en  reposo.  Añadamos 
que  antes  de  retirar  el  mosto  espeso  de  la  caldera,  se  pone  du- 
rante diez  minutos  en  actividad  el  aparato  de  braceo.  Hecha  de 
este  modo  la  infusión,  se  trasiega  bastante  en  claro  el  tercer 
mosto,  ó  lanterniaisc/ij  sin  mezcla  de  granos,  y  se  le  sube  á  la 
caldera  para  someterlo  &  la  ebullición.  Una  vez  que  ha  tenido 
esta  lugar  durante  media  hora,  se  la  hace  caer  en  la  cuba  de  tra- 
bajo, donde  se  calienta  hasta  73<*,88  ó  76*^,66. 

Vemos,  pues,  que  en  el  primer  período  del  braceado,  se  tiene 
agua  fria;  en  el  segundo  se  eleva  la  temperatura  de  esta  agua  á 
37\77;  en  el  tercero  á  60**,  próximamente;  á  73^,88  ó  76*^,66  en  el 
cuarto,  y  al  final  de  la  oporacion,  se  continúa  así  durante  una 
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hora.  Se  trasiega  después  y,  según  el  último  método  bávaro,  se 
hace  el  lavado  ó  empobrecimiento  de  la  malta  con  agua  fría.  En 
estos  últimos  años,  han  tenido  ocasión  de  conocer  los  alemanes 
que  este  sistema  de  lavado  era  defectuoso,  y  lo  han  sustituido  por 
otro  al  agfua  caliente,  imitando  en  esto  el  método  ing'lés. 

Aparte  de  esta  modificación  del  lavado  se  han  introducido 
otras  en  el  sistema  de  cocción:  asi,  en  vez  de  trasegar  en  claro, 
en  el  tercer  período,  el  lantermaiscA,  se  hace  colar  un  tercer  áic- 
ímaücAy  y  no  se  sirven  de  todo  aquel.  Otras  veces,  en  vez  de 
dos  mostos  espesos,  no  se  emplea  mas  que  uno;  operan  con  dos 
mostos  claros,  y  asi  sucesivamente.  En  Bélgica,  donde  se  mezcla 
la  malta  con  grano  crudo,  se  aplica  primero  el  procedimiento 
por  infusión,  y  después  de  haber  subido  con  la  bomba  una  parte 
de  este  mosto  espeso,  es  decir,  el  mosto  con  el  grano,  se  hace 
hervir  el  todo  en  la  caldera.  Otras  veces,  se  opera  diferentemen- 
te; se  lleva  á  la  caldera  una  parte  del  mosto  claro,  se  le  hace  her- 
vir y  se  le  vuelve  en  seguida  á  la  cuba,  donde  se  eleva  la  tem- 
peratura. 

Este  método  de  hacer  hervir  el  mosto  y  el  grano  presenta  ven- 
tajas incontestables,  aun  cuando  á  primera  vista  parece  lo  con- 
trario, si  solo  se  observa  que  la  ebullición  ha  de  destruir  necesa- 
riamente la  actividad  de  la  diástasa.  Es  preciso  tener  presente, 
sin  embargo,  que  esta  diástasa  tiene  la  propiedad  ya  indicada  de 
convertir  una  cantidad  de  materia  igual  á  12,000  veces  su  peso, 
y  que  siempre  quedará  bastante  en  la  cuba  para  producir  la  sa- 
carificación. Pero  si  el  procedimiento  por  decocción  tiene  el  in- 
conveniente de  destruir  la  diástasa,  presenta,  por  otro  lado,  la 
ventaja  de  romper  completamente  los  tegumentos  de  la  malta,  y 
de  hacer  que  el  almidón  se  encuentre  asi  convertido  en  una  es- 
pecie de  pasta  amilácea.  Ahora  bien,  cuando  esta  papilla  i)asa  de 
nuevo  á  la  cuba  de  sacarificación,  encuentra  la  diástasa  que  no 
ha  sido  destruida,  y  se  trasforma  con  gran  rapidez  en  dextrina  y 
g'lucosa.  Por  otra  parte,  parece  que  por  el  procedimiento  de  de- 
cocción se  introduce  en  los  mostos  una  gran  cantidad  de  materia 
albuminosa  soluble  é  insoluble;  esta  materia  sufre  cierta  coc- 
ción, y  desde  este  momento  vuelve  á  los  mostos  y  á  las  cervezas 
con  ellos  obtenidas,  mas  jugosa  y  mas  nutritiva. 

Hemos  visto  que  por  el  procedimiento  de  cocción  se  obtiene 
mayor  cantidad  de  dextrína  en  el  mosto,  y  que  por  el  inglés  ó  de 
infusión  se  producen  mostos  mas  pobres  en  dicha  dextrina.  Las 
cantidades  relativas  de  azúcar  y  dextrina  formadas  es  de  tal  im- 
portancia, que  se  han  hecho  para  determinar  la  formación  de  la 
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operación  del  braceado  diferentes  ensayos  y  estudios  que  resume 
Graham  del  siguiente  modo: 

1  .*^  La  cebada  maltada,  bien  preparada,  contiene  cierta  canti- 
dad de  cuerpos  albuminóideos  producidos  durante  la  germina- 
ción, mucho  mayor  de  la  que  se  necesita  para  transformar  el  al- 
midón de  la  malta. 

2.**  El  tiempo  es  un  elemento  de  mucha  importancia  en  los 
cambios  que  se  efectúan,  y  cuanto  mas  dura  la  operación  á  baja 
temperatura,  mayor  es  la  cantidad  de  diástasa  disuelta,  lo  que 
entraña  como  consecuencia  en  los  períodos  siguientes  del  trata- 
miento, otro  tanto  mas  azúc^ir  formado,  cuanto  hay  mas  almi- 
dón convertido. 

3.^  La  acción  de  la  diástasa  al  principio,  esto  es,  cuando  la 
cantidad  de  esta  sustancia  es  menor  que  la  de  almidón,  tiene  por 
objeto  formar  dextrina  y  azúcar  en  la  relación  de  2  &  1.  A  veces 
existe  en  la  malta  tan  gran  proporción  de  diástasa,  que  basta 
una  corta  digt'.stion  para  obtener  una  cantidad  de  azúcar  superior 
á  la  que  representa  la  relación  1  á  2. 

4.®  En  el  método  ing-lés  por  infusión,  procediendo  por  una 
temperatura  inicial  que  varia  entre  62^,77  y  68*^,33,  pero  que  ge- 
neralmente no  escede  de  65*^,55,  se  obtiene  la  dextrina  y  la  gluco- 
sa en  proporciones  iguales,  es  decir,  que  el  azúcar  y  la  dextriua 
se  encuentran  en  la  relación  de  1  á  1. 

5."  A  medida  que  se  Ih^va  la  temperatura  inicial  á  mas  de 
65**,55,  se  disminuye  la  totalidad  del  extracto,  asi  como  la  rela^ 
cion  del  azúcar  á  la  dextrina;  por  el  contrario  cuando  se  baja  la 
temperatura  inicial  á  menos  de  65°,55, — entre  ciertos  límites, — 
se  aumenta  la  totalidad  del  extracto,  al  mismo  tiempo  que  la  re- 
lación del  azúcar  á  la  dextrina. 

6.**  Los  límites  de  estas  diferentes  relaciones  están  compren- 
didos, entre  2  de  dextrina  para  1  de  azúcar  y  entre  2  de  azúcar 
por  1  de  dextrina;  y  estas  relaciones,  producidas  en  un  tiem- 
po dado,  en  todo  experimento  particular  de  braceado,  depen- 
den de  diferentes  condiciones  que  se  pueden  considerar  como  fim- 
c iones  de  la  experiencia.  Primeramente,  las  relaciones  dependen 
de  las  cantidades  relativas  de  almidón  y  diástasa:  cuanto  mas  al- 
midón hay,  mas  azúcar  se  forma  en  im  tiempo  dado;  mayor  can- 
tidad hay  de  diiistasa  y  mas  rápida  es  la  acción. 

En  segundo  lugar,  el  resultado  depende  de  la  temperatura  de 
infusión;  y  por  último,  depende,  hasta  cierto  límite,  de  la  canti- 
dad de  agua  empleada.  8i  se  hace  la  infusión  en  muy  poca  agua, 
no  se  producirá  en  un  tiempo  dado,  tanto  azúcar  como  cuando  la 
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infusión  es  mas  débil,  porque  la  dextrina  exi^  para  producir' 
azúcar,  que  sus  moléculas  absorban  mucha  agria. 

Después  de  lo  que  queda  dicho,  se  comprende  que  está  en  ma- 
nos del  cervecero  obtener  mostos  mas  ó  menos  carg^ados  de  azú- 
car ó  de  dextrina.  Para  aumentar  la  proporción  de  azúcar  pueden 
segfuirse  varios  procedimientos:  por  ejemplo,  partiendo  de  una 
temperatura  inicial  baja,  y  así  que  se  ha  disuelto  gran  cantidad 
ó  toda  la  dextrina,  se  eleva  la  temperatura  del  mosto  hasta  60°  ó 
tó**,55,  lo  que  se  puede  obtener  añadiendo  líquido  hirviendo  al 
mosto,  calentando  la  masa  por  el  vapor,  etc.;  después  de  dejar 
cierto  tiempo  que  el  mosto  tengu  la  indicada  temperatura,  es  pre- 
ciso elevarla  á  73°,88.  Por  el  método  que  admite  una  temperatura 
inicial  elevada,  se  puede  aumentar  fácilmente  la  cantidad  de  azú- 
car en  la  infusión,  añadiéndola  simplemente;  al  efecto  se  puede 
añadir  el  azúcar  de  caña  ordinario,  que  se  convierte  en  glucosa 
por  la  acción  de  la  diástasa,  si  se  echa  en  la  cuba  de  trabajo,  lo 
que  es  un  mal  sistema,  ó  por  la  acción  de  los  ácidos  del  mosto  si 
se  hace  hervir  con  este.  No  se  olvide  que  si  el  azúcar  de  caña  se 
añade  en  las  cubas  de  fermentación,  sin  haberla  transformado 
antes  como  acabamos  de  indicar,  exige  mas  fermento  que  la  glu- 
cosa. Los  azúcares  de  caña  comunes  contienen  gran  cantidad  de 
materias  albuminosas  putrescibles  y  peligrosas;  es  mejor  destruir- 
las si  se  fabrican  cervezas  de  guarda,  y  convertir  al  mismo  tiem- 
po el  azúcar  de  caña  en  azúcar  de  uva,  que  no  es  otra  cosa  que  el 
que  se  produce  por  la  acción  de  los  ácidos,  como  es  sabido,  so- 
bre el  azúcar  de  caña.  La  glucosa,  obtenida  del  almidón,  será  de 
mejor  aplicación  en  este  caso,  y  como  su  fabricación,  en  estado 
de  jarabe  sobre  todo,  no  es  difícil,  podría  hacerlo  el  mismo  cerve- 
cero en  su  fábrica,  sin  temor  á  que  quede  un  poco  de  sulfato  de 
cal,  esto  es,  0,5  por  100,  en  el  jarabe  obtenido,  porque  la  presen- 
cía  de  este  sulfato  ya  dijimos  en  otro  lugar  que  se  considera  hasta 
como  ventajosa  en  la  fabricación  de  la  cerveza. 

En  todo  caso,  hágase  uso  del  azúcar  bruto  de  caña,  ó  poco 
rico,  ó  empléese  la  glucosa  hasta  con  almidón  ó  con  azúcar  de 
caña,  el  resultado  es  que  (jueda  prácticamente  reducida  de  este 
modo  la  proporción  de  sustancias  albuminóideas  que  se  encuen- 
tran en  el  mosto  final.  Por  lo  demás,  cuanto  mas  azúcar  haya  en 
el  mosto,  sea  que  se  haya  formado  en  la  operación  del  braceo,  ó 
que  se  haya  añadido  posteriormentente,  encontrándose  la  reduc- 
ción naturalmente  mas  considerable,  resulta  mas  alcohol,  pero 
hay  menos  dextrina.  Tan  pronto  como  esta  cantidad  de  azúcar 
ha  sido  consumida  resulta  que  el  alcohol  tiene  gran  tendencia  k 
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transformarse  en  ácido  acético.  De  aquí  puede  deducirse  que  las 
cervezas  demasiado  reducidas  corren  gran  riesgo  de  acedificarse 
si  no  se  toman  las  precauciones  necesarias.  Si  se  conduce  el  bra- 
ceado de  modo  que  se  produzca  mayor  cantidad  de  dextrina,  áe 
tendrá  menos  g-iucosa  y  menos  alcohol,  y  si  la  operación  se  ha 
practicado  convenientemente,  con  temperatura  de  colada  bastante 
elevada  y  buena  fermentación,  se  obtendrá,  en  último  término, 
una  cerveza  de  excelente  calidad  y  perfecta  conservación. 

Cuando  se  trata  de  aumentar  la  cantidad  de  dextrína,  se  pue- 
den emplear  muellísimos  procedimientos.  Digamos  ante  todo  que 
cuando  la  dextrina  se  encuentra  abundantemente  en  los  mostos 
antes  de  la  fermentación,  tiene  la  ventaja  de  dar  al  producto  un 
perfume  y  sabor  que  llena  la  boca;  su  presencia  es,  por  lo  tanto, 
muy  necesaria  en  las  cervezas  fuertes.  El  procedimiento  que  se 
nos  ocurre  para  obtener  gran  cantidad  de  dextrina  consiste,  en 
hacer  una  infusión  á  la  temperatura  de  37^,77  á  48^,88,  y  después 
de  la  conveniente  disolución  de  la  diástasa,  se  hace  hervir  una  por- 
ción del  mosto  con  malt^i,  por  cuyo  medio  se  destruye  gran  par- 
te de  diástasa  y  se  aumenta,  por  lo  tanto,  la  proporción  de  almi- 
dón. El  sistema  por  ebullición  convierte  el  almidón  insoluble  en 
una  pasta  amilácea  y,  hasta  cierto  punto,  en  almidón  soluble,  de 
suerte  que  cuando  se  lleva  á  la  cuba  de  sacarificación,  se  trans- 
forma rápidamente  en  productos  solubles  que  contienen  mucha 
dextrina,  dando  lugar  á  una  descomposición  que  se  aproxima  á 
la  señalada  por  Musculus,  y  que  está  representada  por  la  relación 
de  dos  partes  de  dextrina  y  una  de  azúcar. 

Otro  procedimiento  consiste  en  hacer  á  la  diástasa  completa- 
mente inerte,  en  vez  de  destruirla  aparte  como  se  hace  en  el  mé- 
todo anterior.  Al  efecto,  se  opera  la  infusión  á  la  temperatura  de 
37°,  77  á  48^,88  y  se  eleva  rápidamente  á  60*^;  después,  asi  que  se 
apercibe  que  la  infusión  es  completa  á  esta  temperatura  particu- 
lar, se  calienta  con  gran  rapidez  hasta  79**,44  y  se  deja  que  ter- 
mine la  digestión  en  tales  condiciones;  toda  la  diástasa  será  de 
este  modo  menos  activa  y  producirá,  á  esta  temperatura  especial, 
dextrina  y  poco  azúcar. 

Por  último,  en  vez  de  destruir  una  parte  de  diástasa  ó  de  vol- 
verla completamente  inerte,  se  puede  añadir  á  la  infusión,  grano 
sin  maltar,  cebada,  maíz,  etc.  El  grano  no  maltado  se  emplea 
bastante  en  el  continente.  El  grano  crudo  no  debe  emplearse  en 
su  estado  natural;  es  necesario  desecarlo  y  tostarlo,  por  consi- 
guiente, en  estufas  calentadas  á  una  temperatura  de  105**  á  lltf*. 
En  Alemania  so  tiene  la  costumbre  de  hacer  remojar  el  grano 
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durante  una  ó  dos  horas,  con  el  objeto  de  quitar  á  la  película  el 
sabor  desagradable  que  comunica  á  veces  á  las  cervezas.  Las  ma- 
terias que  se  emplean  en  Alemania  en  vasta  escala  son  el  trigo, 
cebada,  avena,  arroz  y  aun  el  maíz  y  la  fécula  de  patata.  Según 
ya  sabemos,  el  trigo  y  el  maíz  son  mas  ricos  en  gluten  que  la  ce- 
bada; el  arroz  contiene  muy  poco  y  la  fécula  de  patata  solo  una 
cantidad  insignificante;  por  consiguiente,  si  se  toma  la  malta  de 
cebada  como  base  de  la  acción  química  que  se  quiere  operar,  es 
necesario  considerar  la  cantidad  de  materia  albuminóidea  que  su- 
ministra, es  decir,  que  es  preciso  conocer  la  calidad  de  cebada; 
saber  si  es  fuerte  ó  floja,  si  ha  sido  cosechada  en  terreno  graso  ó 
en  un  suelo  ligeramente  calizo,  con  el  objeto  de  darse  cuenta  de 
los  materiales  que  feltan  y  que  deben  añadirse;  puédese  llegar, 
en  nuestra  opinión,  á  una  escelente  mezcla  tomando  mitad  de 
cebada  ligera  'y  mitad  de  maíz.  Por  otro  lado,  si  se  tiene  cebada 
pesada,  convendrá  emplear  un  poco  de  azúcar,  de  arroz,  ó  de 
cualquier  otra  materia  análoga,  que  sea  barata  y  fácil  de  en- 
contrar. 

Terminaremos  lo  que  se  refiere  al  braceado  ó  sacarificación 
dando  á  conocer  los  principales  aparatos  que  en  tan  importante 
operación  se  emplean.  El  mas  interesante  de  todos  estos  aparatos, 
CB  la  llamada  cuba  materia,  cuba  de  trabajo,  cuba  de  sacarifica- 
ción, etc. 

En  las  pe  ]ueña8  cervecerías,  la  cuba  de  sacarificación  es  una 
simple  cuba  de  madera  provista  de  un  doble  fondo  agujereado, 
que  sirve  i)ara  soportar  la  cebada  y  facilitar  la  colada  del  líquido. 
El  braceado  ó  agitación  se  verifica  á  mano  por  medio  de  palos 
terminados,  generalmente,  en  horca. 

En  el  día  se  emplean  otras  cubas  materias  que  son  unos  gran- 
des depósitos  cuadrados,  de  palastro,  forrados  exteriormente  de 
una  camisa  de  madera,  para  evitar  las  pérdidas  de  calor.  En  la 
parte  inferior  de  esta  cuba  se  encuentra  un  falso-fondo,  lo  mismo 
que  en  la  anterior,  solo  que  aquí  se  compone  de  una  serie  de  pla- 
cas de  cobre  agujereadas  y  dispuestas  de  tal  suerte  que  se  pue- 
dan quitar  con  facilidad  después  de  cada  operación,  para  limpiar 
la  cuba.  Este  falso-fondo,  lo  mismo  que  en  el  caso  anterior  sirve 
de  nitro  al  colar  el  mosto.  La  agitación  ó  braceo  se  hace  también 
á  mano. 

El  número  de  cubas  de  sacarificación  en  donde  el  braceado  se 
verifica  mecánicamente,  puede  decirse  que  es  infinito,  siendo  mu- 
chas las  que  presentan  buenas  condiciones.  La  figura  134  repre- 
senta una  de  -estas  cubas  muy  empleada  en  Inglaterra,  y  que 
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realmente  e3t&  bien  ideada  y  bien  cooBtnilda.  Hé  aquí  las  partes 
de  que  consta: 

A  B  Paletas  destinadas  &  imprimir  un  moTÍmiento  rotatorio 
á  los  líquidos,  y  á  romper  ó  interrumpir  este  mismo  movimiento. 

C  Rueda  cónica,  que  comunica  el  movimiento  á  las  paletas. 
D  Piñón  cónico  también.  E  líueda  fija  que  gira  con  el  árbol  ve^ 
tical.  F  Rueda  que  mueve  las  paletas  B. 

G  Piñón  que  hace  girar  las  paletas  A. 

I  Falso-fondo  por  donde  circula  el  vapor. 


I^inira  131, 


K  Cuba  de  recepción  donde  cae  el  mosto  y  desde  la  cual  se  di- 
rig^e  &  la  caldera  de  cocción. 

I  Desembrague. 

m  Retomo  de  vapor  A  las  calderas. 

O  Llave  para  la  llegada  de  vapor. 

p  Polea  (le  comunicación  de  movimiento. 

r  Llave  de  purga. 

lí  Filtro  y  tubo  conductor  de  los  mostos  á  la  cuba  de  re- 
cepción. 

Por  medio  de  la  ruedecita  e,  se  pone  el  aparato  en  actividad 
ó  se  para,  &  voluntad  del  obrero. 
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Ls  cabida  de  una  cuba  sacariñcadora  puede  calcularse  á  razón 
de  220  &  225  litros  por  cada  100  de  malta  á  tratar;  pero  general- 
mente y  para  mayor  comodidad  en  el  trabajo,  ae  le  da  uu  volu- 
men de  un  tercio  mas 
grande  que  el  que  re- 
sulta de  esta  propor- 
ción. 

El  empaste  ó  pre- 
paración de  la  malta 
antes  de  la  sacaríñ- 
eacion,  se  bace  me- 
or,  como  ea  consi- 
guiente, en  frío  ó  con 
el  agua  &  una  tempe- 
ratura poco  elevada; 
siendo  esta  operación 
A  punto  de  partida 
de  aquella.  Comprén- 
dese, pues,  que  te- 
niendo este  empaste 
por  objeto  preparar 
>'|li  maceracion  por 
medio  de  una  hidra- 
taidon  preliminar  de 
la  malta,  se  debe  evi- 
tar &  toda  costa  que 
queden  grumos  ó  bo- 
las, que  opondrían  en 
seguida  un  obstáculo 
¿  la  penetración  del 
agua,  asi  que  se  baya 
formado  engrudo  en 
la  parte  esteríor.  Por 
esta  razón,  se  bace 
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mucho  mejor  la  mezcla  cuando  el  agua  empleada  no  está  calenta- 
da &  un  grado  elevado.  Al  mismo  tiempo  se  opera  una  disolución 
parcial  de  la  diástasa,  que  empieza  á  reaccionar  desde  el  momen- 
to mismo  del  empaste,  en  el  sentido  de  la  formación  de  dextrina. 
La  importancia  de  uu  trabajo  ó  empaste  completa  y  rápidamente 
ejecutado,  asf  como  la  dificultad  de  conseguirlo  en  las  cubas  or- 
dinarias de  sacarificación  y  aun  en  las  de  agitadores  mecánicos, 
han  hecho  pensar  en  veríficar  este  trabajo  independientemente, 
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sieiidu  varius  los  aparatos  ideados  al  efecto,  y  eutre  ellos  los  que 
representamos  en  las  figuras  135  y  136,  la  primera  en  sección  y 
la  segunda  vista  esteriormente ,  siendo  aquel  un  aparato  mo- 
vido mecánicamente  y  este  movido  &  mano  ó  por  manubrio,  se- 
gún se  ve  en  las  dos 
figuras. 

Con  este  aparato  que 
construye  la  casa  Ue- 
wellin  y  James,  de  Bris- 
tol,  se  pueden  obtener 
excelentes  resultados 
por  lo  bien  dispuesto  de 
su  mecanismo,  como  es- 
tá indicando  claramente 
la  figura  135.  Por  el  tu- 
bo central  puede  intro- 
ducirse el  agua  caliente 
ó  fría,  y  por  el  de  la  de- 
recha vice-versa ;  por 
cuyo  medio  se  har&  el 
empaste  en  frió  ó  en  ca^ 
Hetite  y  á  la  temperatu- 
ra que  se  desee.  La  mal- 
ta hervida  cae  en  el  pla- 
to central  que  la  diári- 
buye  por  igual  y  es  tra- 
bajada por  las  paletas, 
para  caer  en  la  cuba 
de  sacarifíceicion  perfec- 
tamente empastada  con 
la  cantidad  de  agua  que 
se  desea. 

En  cuanto  á  las  vasi- 
jas ó  cubas  de  depósito 
Fisura  13».  ¿1*»  1"e  Bc  hace  llegar 

el  mosta  de  cebada  de  la 
cuba  sacarifícadora,  y  en  las  cuales  debe  esperar  al  producto  de 
loa  lavados  siguientes,  cuando  se  quiere  obtener  una  mezcla  de 
estos  con  aquel,  seria  de  desoar  que  estuvieran  cerradas  y  que  un 
Beri>entin  además,  ó  un  doble  fondo  mantuviera  la  temperatura 
del  mosto  á  75",  próximamente  hasta  el  momento  de  someterlo  á 
la  ebullición.  Esta  doble  precaución  está  bastante  justificada  por 
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la  acciun  del  aire  y  la  necesidad  de  forzar  la  producción  de 
g-lucosa,  pam  que  nos  detengamos  en  este  punto;  solo  sí  añadi- 
remos que  sería  muy  útil  construir  estas  cubas  de  recepción  de 
modo  que  tuvieran  un  filtro  de  acción  lateral  para  que  no  envia- 
se &  la  caldera  de  cocción  (si  no  se  creía  conveniente  otra  cosa) 
mas  que  los  líquidos  claros. 

La  fiífura  137  representa  un  buen  modelo  de  estas  cubas  ó  de- 


pósitos de  mostos.  Ed  ella  se  ve  perfectamente  su  disposición  y 
construcción,  y  no  es  preciso  describirla. 

En  ei  curso  del  braceado  6  sacarifícacíon,  hemos  hablado  va- 
rias veces  de  la  cocción  de  los  mostos.  Esta  se  puede  verificar  & 
fuegx)  directo,  iwro  esto  es  pelig-roso,  aim  cuando  se  emplee  un 
agitador  meci^nico  que  remueva  la  masa  sólida  para  que  no  se 
pegue.  Con  el  objeto  de  evitar  los  varios  inconvenientes  del  fuego 
directo,  se  ha  acudido  al  vapor:  primero  k  los  serpentines,  los  que 
ofrecían  el  inconveniente  de  la  dificultad  en  la  limpieza;  después 
al  sistema  de  calentamiento  por  el  vapor  y  un  doble  fondo,  que 
es  sin  ningún  género  de  duda  el  mejor  sistema.  La  figura  138  re- 
presenta una  buena  caldera  de  este  último  sistema.  Esta  cnlilera 
puede  cerrarse  con  un  somt)rero,  que  lleva  en  su  parte  superior  y 
central,  un  tubo  que  sirve  <le  chimenea  para  la  salida  ó  espulsíon 
de  los  vapores  procedentes  de  la  evaporación  de  los  mostos;  ei 
aparato  consta  de  dos  partw,  la  caldera  propiamente  dicha,  de 
cobre  rojo,  con  doble  fondo  de  hierro  fundido;  la  segimda  parte 
es  el  cilindro,  que  «<;  une  á  la  primera  por  medio  de  rebordes  y 
una  corona  de  hierro;  esta  si-gunda  parte  está  revestida  solamente 
de  madera  para  impedir  la  pénlida  de  calor. 

Por  lo  demás,  los  óníanos  de  que  consta  son:  A,  es  la  válvula 
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que  abre  ó  cierra  el  imao  al  vapor;  B,  la  de  purg:a  del  vapor  con- 
densado  en  el  doble  fondo;  C,  ¡a  de  seguridad^  Ü,  la  de  descarga 
del  mosto  hervido  con  ó  sin  el  grano,  aunque  su  uso  mas  especial 
es  para  el  primero. 

Los  residuos  de  la  sacarificación  6  preparación  del  mosto,  que 
representan  la  tercera  parte  del  peso  de  la  malta,  supuestos  al  es- 
tado seco,  se  emplean  como  pienso  para  el  ganado,  i 

í    B  c 


Tr«f 
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mente  ¡tara  el  vacuno;  mezclados  con  heno  6  paja  y  un  poco  de 
sal,  constituyen,  según  Payen,  un  excelente  alimento  para  dicho 
ganado. 

Hé  HC{iii,  por  lo  demás,  un  análisis  del  Ü^r.  Mulder,  de  uno  de 
i'stüs  residuos  procedente  de  una  cervecería  en  que  ae  trabaja  por 
el  sistema  de  infusión. 
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Betíduo  de  cebada  (supuesto  anhidro)  Seeada 

procedente  de  una  malta.  á  la  eetufa.  Muy  tostada. 


Almidón 

Materias  celulares. .    . . 

Sustancias  albuminosas. 
Materia  grasa.  .     .     . .. 

Cenizas 


44,6 

22,1 

29,1 

44,8 

19,2 

25.0 

1,9 

1,7 

5,2 

6,4 

100,0  100,0 

Cocción. — Así  que  se  ha  extraído  ó  trasegado  el  mosto,  es  pre- 
ciso hacerlo  hervir  ó  cocerlo  para  evitar  su  acedíficacion.  Aquí 
resalta  la  ventaja  de  las  temperaturas  altas  de  colada,  puesto  que 
cuanto  mas  caliente  esté  el  mosto  en  el  momento  de  sacarlo  de  la 
cuba  sacarifícadora,  menos  de  temer  será  que  se  vuelva  ácido. 
Todos  los  mostos,  una  vez  separados,  contienen,  además  de  la  dex- 
trina,  glucosa  y  materias  albuminóideas,  ciertos  ácidos  tales  como 
el  láctico  y  el-sucínico. 

El  someter  los  mostos  á  la  ebullición,  tiene  como  primer  ob- 
jeto expulsar  el  aire  y  después  precipitar  un  poco  de  albúmi- 
na, destruyendo  al  propio  tiempo  la  actividad  de  la  que  queda. 
Las  mostos  que  no  han  sufrido  este  tratamiento,  no  producen 
nunca,  después  de  fermentados,  cualquiera  que  haya  sido  la  ener- 
gía del  fermento  producido,  cervezas  de  buena  calidad.  Es,  por 
lo  tanto,  indispensable  someterlos  á  la  ebullición  y  prolongar  esta 
el  tiempo  suficiente,  para  que  se  destruya  de  este  modo  la  activi- 
dad de  los  cuerpos  albuminóideos  descomponiéndolos,  y  se  pro- 
duzcan también  materias  colorantes,  como  sucede  al  tratar  la  mal- 
ta. La  temperatura  de  ebullición  es  de  100®,  próximamente,  y  es 
bueno  observar  que  esta  temperatura  es  bastante  superior  á  la  que 
se  emplea  para  producir  la  malta  pálida,  secada  á  la  estufa.  En  la 
malta,  se  obtiene  del  mismo  modo,  como  hemos  dicho,  la  destruc- 
ción parcial  de  los  cuerpos  albuminóideos;  la  producción  de  las 
materias  colorantes  procede,  en  este  caso  como  en  el  de  cocción 
de  los  mostos,  no  del  azúcar,  sino  de  la  destrucción  de  una  parte 
de  las  materias  albuminóideas;  en  otros  términos,  de  la  carame- 
lizacion  de  una  parte  de  la  albúmina.  Ahora  bien;  del  mismo  modo 
que  no  se  puede  fabricar  buena  cerveza  con  malta  que  no  haya 
sido  secada  á  la  estufa,  puede  asegurarse  también  que  no  se  po- 
drá producir  del  mosto  sin  hervir,  y  esto  por  la  misma  razón. 
Los  prácticos  saben  que  una  ebullición  de  poco  tiempo  basta  para 
las  cervezas  comunes  ó  corrientes,  esto  es,  para  las  destinadas 
al  consumo  casi  inmediato;  pero  para  las  cervezas  de  conserva 
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que  se  quieran  guardar  mucho  tiempo,  es  indispensable  una  lar- 
ga ebullición.  En  este  último  caso  de  las  cervezas  de  conserva,  es 
preciso  preveer  la  acción  destructora  de  las  materias  albuminói- 
deas,  y  del  mismo  modo  que  se  ha  tenido  buen  cuidado  en  ^ecar 
bien  á  la  estufa,  con  este  objeto,  se  deberian  someter  los  mostos  á 
una  ebullición  prolongada. 

Si  al  practicar  esta  operación,  se  encontrase  por  casualidad 
que  existia  almidón  insoluble  en  el  mosto,  seria  Convertido  en 
fiilmidon  soluble  y  no  en  dextrina,  pues  el  primero  no  se  trans- 
forma nunca  en  dextrina  por  la  acción  del  calor.  Por  otra  parte, 
si  se  ha  hecho  pasar  almidón  insoluble  á  la  caldera,  se  encontrará 
este  almidón  en  el  mismo  estado  durante  todas  las  operaciones 
siguientes;  por  último,  la  dextrina  no  se  convierte  en  azúcar  por 
la  ebullición.  Contra  esta  verdad  existe  la  opinión  de  la  genera- 
lidad de  los  cerveceros  que  creen  que  la  dextrina  absorbe  agua  y 
se  transforma  en  azúcar.  Otro  objeto  de  gran  importancia,  cier- 
tamente, que  se  propone  con  la  decocción,  es  el  disolver  las  par- 
tes constitutivas  del  lúpulo,  uno  de  cuyos  elementos  ayuda  á  la 
precipitación  de  la  albúmina.  Observemos  bien,  que  en  todos  los 
periodos  de  la  fabricación,  se  va  desembarazando  el  mosto  cada 
vez  de  un  poco  de  albúmina:  primero  en  la  operación  del  bracea- 
do, en  la  decocción  en  seguida,  después  en  el  enfriamiento,  y  por 
último,  en  la  fermentación. 

En  otro  lugar  digimos  ya  cuanto  era  pertinente  sobre  las  pro- 
piedades y  conocimiento  del  lúpulo  como  primera  materia  de  la 
fabricación  de  la  cerveza.  Ahora  solo  debemos  ocupamos  de  la 
práctica  de  la  decocción  con  esta  materia,  ó  sea  de  la  lupulacion, 
cuyo  doble  objeto  puede  decirse  que  es  determinar  la  precipita- 
ción de  las  materias  albuminóideas  y  facilitar  al  mosto  un  sabor 
y  olor  especiales.  Por  punto  general  puede  decirse  que,  si  una 
ebullición  prolongada  tiene  el  inconveniente  de  hacer  evaporar 
una  parte  del  aroma  delicado  del  aceite,  en  cambio  presenta  la 
ventaja  de  operar  mas  completamente  la  separación*  de  las  resi- 
nas y  de  los  principios  amargos.  CJomo  ya  sabemos,  las  resinas 
del  lúpulo  que  forman  el  2  por  100  de  su  peso,  constituyen  los  di- 
solventes 6  vehículos  de  las  sustancias  amargas  y  son  solubles  en 
la  glucosa;  en  la  fermentación  se  descompone  esta  y  da  origen  al 
alcohol;  una  parte  de  las  resinas  en  cuestión,  mezcladas  á  algu- 
nos principios  amargos,  se  separa  del  líquido  y  pasa  á  la  leva- 
dura, mientras  que  otra  porción,  generalmente  la  mas  conside- 
rable, queda  disuelta  en  el  alcohol.  Por  oxidación  estas  resinas  se 
vuelven  insolubles;  sin  embargo,  mientras  quede  aceite,  se  puede 
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tener  la  seguridad  de  que  se  disolverán  durante  la  cocción,  te- 
niéndose asi  una  especie  de  garantia  de  la  buena  calidad  del 
lúpulo. 

Después  de  lo  que  sabemos,  respecto  de  la  acción  de  una  tem- 
peratura elevada,  en  presencia  de  la  humedad,  sobre  la  materia  * 
Idbuminóidea  de  la  malta  durante  el  extendido  sobre  las  planchas 
ó  pisos  de  la  estufa,  y  de  lo  que  hemos  visto  sucede  en  la  opera- 
ción del  braceado,  no  debemos  abrigar  duda  alguna  de  que  el  ob- 
jeto principal  de  la  ebullición  no  es  el  de  precipitar  la  albúmina. 
Ciertamente  que  la  decocción  desempeña  una  misión  importante, 
cuando  se  opera  la  precipitación  de  una  parte  de  esta  albúmina 
que  se  coagula,  como  la  clara  de  huevo,  por  el  calor,  pero  actúa 
también  muy  eficazmente  operando  la  descomposición  de  la  otra 
parte.  Hé  ahi  la  necesidad  de  la  ebullición,  y  porque  esta  debe 
durar,  no  tan  solo  media  hora  ó  tres  cuartos  de  hora,  tiempo  su- 
ficiente para  precipitar  la  albúmina,  sino  que  debe  prolongarse 
aun  todo  el  tiempo  necesario  para  que  el  mosto  produzca  una 
cerveza  de  buena  calidad  y  de  conserva.  Este  tiempo  depende 
naturalmente  de  la  malta  que  se  emplea  y  de  la  naturaleza  del 
producto  que  se  quiere  fabricar.  Para  una  buena  cerveza  de  con- 
serva, dura  esta  cocción  en  general  de  cuatro  á  cinco  horas.  Los 
belgas  la  prolongan  con  frecuencia  de  diez  á  doce  horas,  pero 
esto  nos  parece  muy  exagerado.  Por  la  decocción,—- conviene  no 
olvidarlo  nunca, — se  caramelizan  los  principios  albuminóideos 
solubles  y  se  destruye  su  compleja  organización;  se  producen,  en 
una  palabra,  por  estos  cambios,  cuerpos  albuminóideos  que  tie- 
nen menos  energía.  Conviene,  por  lo  tanto,  en  nuestro  sentir,  á 
menos  que  se  empleen  los  métodos  alemanes  que  conocemos  con 
los  nombres  de  dickniaisch  y  lauUrmaischy  en  los  que  se  hace  uso 
de  largas  y  repetidas  ebulliciones,  someter  los  mostos  á  una  de- 
cocción prolongada  para  tener  asi  las  ventajas  inherentes  al  pro- 
cedimiento alemán;  ventajas  análogas  á  las  que  se  obtienen  en 
las  operaciones  de  cocción  doméstica,  cuando  se  hace  hervir  mu- 
cho tiempo  la  leche  ó  el  jugo  de  carne,  con  el  objeto  de  impedir 
que  se  echen  á  perder. 

Otra  cuestión:  ¿debe  añadirse  el  lúpulo  al  mosto  al  principio 
de  la  ebullición  y  de  una  solo  vez,  ó  poco  á  poco?  Unos  cervece- 
ros dicen  que  lo  mejor  y  mas  sencillo  es  añadir  el  lúpulo  de  una 
sola  vez;  otros  pretenden  que  vale  mas  no  añadirle,  sino  poco  á 
poco,  ó  por  lo  menos  en  tres  ó  cuatro  veces,  y  no  echar  la  última 
porción  hasta  media  hora  antes  de  que  termine  la  ebullición.  Si  se 
somete  el  lúpulo  á  una  cocción  prolongada,  produce  un  amargo 
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rudo  y  fuerte.  En  cuanto  á  la  pérdida  de  una  parte  del  aceite 
esencial,  tiene  poca  importancia,  siendo  absolutamente  preciso 
desorganizar  el  compuesto  de  aceite  y  de  resina,  porque  en  otro 
caso  se  perderá  la  gran  ventaja  del  lúpulo.  Verdaderamente  que 
ima  larga  ebullición  destruye  la  delicadeza  del  principio  amargo, 
y  que  solo  queda  el  debido  á  las  hojas ;  pero,  en  cambio,  si  se 
adopta  el  otro  sistema,  el  de  añadir  el  lapido  por  porciones 
sucesivas,  no  se  consigue  producir  aquella  descomposición  tan 
importante  sobre  que  hemos  insistido:  la  de  los  cuerpos  resinosos 
y  del  aceite.  De  cualquier  modo  que  sea,  nosotros  opinamos  por- 
que, en  el  caso  de  una  decocción  prolongada,  no  se  añada  el  lú- 
pulo al  principio  de  la  operación  sino  media  hora  después;  pri- 
mero se  podrá  quitar  la  espuma  que  se  forma  sobre  el  mosto, 
añadir  después  el  lúpulo  y  hacer  hervir  en  seguida  durante  una 
hora  ú  hora  y  media,  como  se  juzgue  conveniente. 

El  Sr.  Basset  establece  como  reglas  generales  para  la  cocción 
que  las  cervezas  blancas  exigen  una  ebullición  rápida,  pero  poco 
prolongada;  las  cervezas  ambaradas  quieren  una  cocción  mas 
larga  y  mas  débil;  las  cervezas  pardas  deben  hervir  rápidamente 
y  mucho  tiempo.  CJomo  el  mosto  no  se  concentra  por  la  ebulli- 
ción en  vasijas  cerradas,  ni  por  una  cocción  de  poco  tiempo,  es 
preciso  haberle  dado  la  densidad  conveniente  por  una  propor- 
ción de  agua  bien  calentada  en  la  sacarificación.  8i  no  se  ha  he- 
cho así,  en  este  momento  de  la  cocción  es  cuando  se  debe  in  - 
troducir  en  el  mosto  las  materias  sacarinas  que  se  juzguen  ne- 
cesarias, y  aun  la  dextrina,  si  es  preciso,  y  esto  en  la  proporción 
de  1,4  á  1,5  kilogramos  por  hectolitro,  y  por  grado  de  Baumé  é 
obtener.  Este  último  procedimiento,  sin  embargo,  debe  emplear- 
se solamente  cuando  no  se  pueda  pasar  por  otro. 

Algunos  fabricantes  consideran  la  cocción  como  terminada 
cuando  una  porción  de  líquido  separado  de  la  caldera  se  aclara 
rápidamente,  dejando  posar  por  enfriamiento  un  precipitado 
muy  fino  primero,  que  se  aglomera  después  en  grumos. 

La  cocción  hace  perder  al  mosto,  término  medio,  Ve  de  su  vo- 
lumen; más  para  las  cervezas  fuertes  y  menos  para  las  débiles. 
Durante  esta  cocción  es  cuando  se  añaden  las  materias  gelatino- 
sas como  agentes  de  clarificación,  y  en  cuya  eficacia  no  creemos, 
como  no  sea  añadiendo  antes  al  mosto  una  sustancia  astringen- 
te. También  se  aprovecha  el  momento  de  la  cocción  para  dar  co- 
lor al  mosto,  añadiendo  algún  estracto  colorante;  pero  el  mejor 
sistema  de  coloración  consiste  en  la  cocción  misma,  según  he- 
mos dicho. 
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Por  lo  que  toca  á  la  cantidad  del  lúpulo  que  debe  emplearse, 
al  cervecero  es  á  quien  corresponde  determinarla  segnn  la  natu- 
raleza de  su  fabricación.  En  las  condiciones  segfuidas  por  la  ma- 
yor parte  de  Ios-cerveceros,  se  lupulan  con  exceso  las  cervezas 
fiíertes,  las  cervezas  pardas  destinadas  á  conservarlas  mucho 
tiempo,  y  se  añade  mucha  menos  cantidad  de  lúpulo  para  las 
cervezas  dulces  y  ligeras,  para  las  blancas  y  las  que  deben  con- 
sumirse pronto.  En  el  primer  caso,  el  dosado  varia  de  1,5  á  2  ki- 
lá^pramoB  de  lúpulo  por  100  de  malta,  y  en  el  segundo  0,5  á  1,5 
Idlógframos,  segxin  el  gusto  de  los  consumidores,  el  mayor  ó  me- 
nor amargo  que  se  desee  dar  al  producto,  y  también  según  la 
estación  en  que  se  trabaje. 

Algunas  veces  se  utiliza  el  lúpulo  no  solamente  durante  la 
decocción,  y  en  los  barriles,  después  de  la  fermentación  comple- 
ta, como  sucede  en  bastantes  fábricas  de  Inglaterra,  sino  tam- 
bién de  otras  dos  maneras  curiosas  que  merecen  ser  conocidas. 
La  primera  consiste  en  echar  el  lúpulo  en  la  cuba  de  sacarifica- 
ción, sin  duda  con  el  objeto  de  prevenir  la  disolución  de  una 
escesiva  cantidad  de  materia  albuminóidea  soluble;  para  la  se- 
gunda se  añade  el  lúpulo  en  las  cubas  de  fermentación.  Estos 
dos  métodos,  especialmente  el  primero,  los  creemos  innece- 
sarios. 

Espuestas  ya  las  reglas  prácticas  de  la  cocción  del  mosto  de 
cerveza  vamos  á  decir  algo  sobre  los  aparatos  en  que  esta  y  el 
lupulado  se  verifican. 

Esta  cocción  lo  mismo  que  la  de  los  mostos  en  el  procedi- 
miento que  hemos  llamado  de  decocción  6  sea  el  alemán,  se  pue- 
de verificar  en  calderas  calentadas  al  fuego  directo  ó  por  el  va- 
por. Entonces  dijimos  ya  los  inconvenientes  del  primer  sistema 
de  calentamiémo,  y  quedamos  en  que  el  mejor  es  el  del  vapor 
con  calderas  de  doble  fondo.  Para  evitar  que  se  quemen  las  cal- 
deras ahora,  como  dijimos  entonces  también,  acuden  los  fabri- 
cantes, cuando  se  emplea  el  fuego  directo,  á  los  agitadores  me- 
cánicos que  lamen  perfectamente  el  fondo  de  los  aparatos. 

Algunos  fabricantes,  atribuyendo  una  importancia  suma  al 
desprendimiento  de  aceite  esencial  del  lúpulo,  hacen  que  los  va- 
pores que  se  desprenden  del  mosto  pasen  por  unos  depósitos  de 
agua  donde  se  condensan.  Esto,  sin  embargo,  es  innecesario,  lo 
mismo  que  los  agitadores  mecánicos  cuando  se  calienta  al  vapor 
en  calderas  de  doble  fondo.  I^  figura  138  adicionada  de  la  tapa- 
dera ó  sombrero,  según  ya  dijimos,  representa  una  escelente  dis- 
posición para  la  cocción  definitiva  y  la  lupulacion  del  mosto.  En 
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la  figii.m  139,  y  para  terminar  eate  punto,  damoB  la  díaposicion  de 
las  calderas  de  cocción  en  su  relación  con  la  cuba  aacariflcadora, 
tai  como  se  ha  establecido  en  la  escelente  fábrica  del  Sr.  Bouche- 
rot,  en  Puteaux  (Francia) ,  donde  se  fabrica  especialmente  la  cerve- 
za alemana.  Esta  ñgura  representa  la  mitad  precisamente  del  tren 
y  edificio  destinado  á  la  sacarificación  y  cocción,  lié  aquí  la  des- 
cripción. Kl  departamento  don- 
de se  verifican  las  espresadas 
operaciones  de  sacarificación  y 
cocción  tiene  IT'jeSO  de  lon- 
g-itndpor  11",25  de  auckoí  es 
también  de  gran  altura  y  cu- 
bierto por  una  armadura  librera 
de  hierro. 

Las  dos  cubas  materias,  de 
las  que  solo  se  ve  una,  la  C,  es- 
tán empotradas  hasta  la  mitad 
en  el  espesor  del  piso  y  sosteni- 
das por  cuatro  columnas  de 
fundición.  Hl  piso  de  hierro  y 
ladrillos  es  ¿  su  vez  sostenido 
por  dos  filas  de  columnas  o, 
también  de  fundición,  mas  nu- 
merosas del  lado  de  las  calde- 
ras de  cocción;  estas  columnas 
suben  hasta  sostener  una  gran 
Fttor»  13».  plata-forma  J,  establecida  á  la 

altura  de  las  espresadas  calde- 
ras. A  esta  plaforma  se  sube  por  una  escalera  ancha  central  que 
es  como  dicha  plataforma  enteramente  de  met^  pulido  y  bri- 
llante, asi  como  las  rampas  laterales,  disposiciones  que  hacea 
que  el  servicio  sea  cómodo,  la  limpieza  fácil  de  mantener  y  dcon- 
jmito  del  tídler  de  aspecto  {^andioso  y  elegante 

La  cabida  de  las  cubas  df  trabajo  es  de  175  hectolitros  cada 
una;  la  superficie  de  calentamiento  de  17,2  metros  cuadrados. 
Compónose  esta  cuba  de  una  capacidad  cilindrica  de  palastro  O, 
de  10  milimetros  tic  espesor,  y  de  1"',4  de  altura;  el  fondo  está 
provisto  <le  una  placa  central  de  cobre  rojo,  llena  de  peque&os 
agujeros  cónicos.  Lina  envolvente  de  doble  fondo  rodea  la  cuba 
hasta  la  mitad  de  su  altura  próximamente.  En  esta  envolvente  es 
donde  penetra  y  circula  el  vapor  destinado  al  calentamiento,  el 
cual  se  escapa  en  seguida,  después  de  haber  sido  en  parte  con- 
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densadOy  por  el  tubo  provisto  de  válvula  de  retención.  La  envol- 
vente y  el  doble  fondo  son  de  palastro,  y,  como  la  cuba,  tienen 
10  milímetros  de  espesor,  reforzados  ambos  por  dos  cantoneras 
de  hierro  que,  además,  reúnen  las  dos  partes  semi- cilindricas  de 
que  está  formado  el  aparato;  entre  las  dos  paredes  se  encuentran 
unos  topes  de  hierro  para  mantener  la  separación  é  impedir  que 
se  deforme  por  la  presión  del  vapor.  El  árbol  vertical,  que  se  apo- 
ya en  una  quicionera  fija  en  el  falso-fondo,  se  mantiene  por  una 
argolla  abierta  al  efecto  en  la  mitad  de  una  traviesa  superior  su- 
jeta en  los  bordes  de  la  cuba.  Este  árbol  recibe  su  movimiento 
como  el  de  la  cuba  que  describimos  en  la  figura  134  (esta  cuba  es 
muy  parecida  en  su  conjunto  á  la  que  estamos  describiendo)  por 
medio  de  la  polea  P.  Con  ayuda  de  un  gran  volante  R  horizontal, 
se  hacen  subir  ó  bajar  g'radualmente  las  paletas  del  agitador  á  lo 
]B,rgo  del  árbol  vertical. 

El  mosto  claro  cae  en  la  cuba  de  recepción  R',  de  donde  por 
medio  de  una  pequeña  bomba  s  se  lleva  á  las  calderas  de  cocción 
6  á  los  enfriadores,  segiin  veremos  al  hablar  de  la  filtración  defi- 
nitiva del  mosto  después  de  lupulado. 

En  la  misma  fignra  139  que  nos  sirve  para  la  descripción  que 
venimos  haciendo,  vemos  que  á  cada  cuba  de  materia  correspon- 
den dos  calderas  de  cocción,  que  también  son  muy  análogas  en 
su  conjunto  y  detalles  á  la  que  hemos  descrito  en  la  figura  138, 
El  volumen  total  de  cada  una  de  las  calderas  de  cocción  S  es  de 
8116  litros,  y  la  superficie  de  caldeo  de  8,10  metros  cuadrados, 
pero  solo  se  considera  una  cabida  de  64  hectolitros.  Estas  calderas 
que  son  también  de  cobre  rojo  se  componen  de  dos  partes  y 
además  la  tapadera  que  igualmente  es  de  cobre,  y  comunica 
con  ima  chimenea  I  por  donde  suben  los  vapores,  á  Í6  largo  de  la 
cual  puede  resbalar  el  tubo  superior  que  hace  cuerpo  con  dicha 
tapadera  ó  cubierta;  su  subida  y  descenso  se  facilitan  por  medio 
de  un  sistema  de  suspensión  de  cadenas  que  pasan  por  las  polei- 
tas  t*,  y  llevan  á  sus  estremos  unos  contraj^esos  que  hacen  equi- 
librio. Un  bastidor  de  hierro  sostenido  con  columnitas  de  fundi- 
ción, soporta  los  ejes  de  las  espresadas  poleitas. 

Los  mostos  después  de  cocidos,  hay  que  filtrarlos;  en  algunas 
partes,  y  entre  ellas  en  la  cervecería  de  Boucherot,  lo  filtran  á 
través  del  residuo  que  queda  en  la  cuba  de  sacarificación,  envian- 
do después  por  la  bomba  y  el  tubo  u  el  mosto  lupulado  y  filtrado, 
á  los  enfriadores.  Este  sistema  nos  parece  malo  porque  el  residuo 
es  eminentemente  alterable,  y  basta  una  corta  esposicion  al  aire 
para  hacerle  esperimentar  un  principio  de  descomposición,  siendo 
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indudable  que  esta  materia  alterada  no  puede  hacer  otra  cosa 
que  favorecer  la  degeneración  láctica  del  mosto.  La  alta  tem- 
peratura del  mosto  determinará  además  la  disolución  de  las  ma- 
terias acres  del  residuo  y  la  de  una  parte  de  las  sustancias  albu- 
minosas que  el  lupulado  y  la  cocción  hablan  eliminado. 

La  filtración  de  arriba  á  abajo,  aunque  generalmente  usada, 
es  una  operación  poco  industrial,  siendo  infinitamente  mejor  y 
mas  racional  la  de  abajo  á  arriba,  asi  como  la  lateral  que  actúa 
sobre  los  costados  verticales.  Este  último  es  el  que  preferentemen- 
te recomendamos  por  ser  el  mas  práctico. 

En  general  se  practica  la  decantación  ó  la  filtración  de  los 
mostos  sometidos  á  la  cocción  en  el  lúpulo,  para  operar  la  clari- 
ficación y  separar,  sobre  todo,  las  materias  albuminóideas  coa- 
guladas por  el  calor.  En  arabos  casos  se  hace  pasar  el  liquido  de 
la  caldera  á  un  depósito  de  falso- fondo  lleno  de  agujeros.  Es  evi- 
dente que  por  un  reposo  bastante  prolongado, — una  á  dos  ho- 
ras,— el  lúpulo  y  los  depósitos  quedarán  sobre  el  falso  fondo  y 
podrán  servir  de  materia  filtrante  para  el  líquido.  El  liquido  claro 
se  sacará  por  una  llave  inferior.  Algunos  fabricantes  se  conten- 
tan con  separar  el  lúpulo  colando  tan  solo  el  líquido  de  la  caldera 
por  un  tubo  que  tiene  una  cabeza  de  rociadera  ó  una  tela  metá- 
lica. 

En  resumen:  el  mejor  método  que  creemos  aplicable  á  la  fil- 
tración del  mosto  lupulado,  es  el  de  filtrar  á  través  de  una  tela 
metálica  primero,  para  separar  el  lúpulo,  y  después  en  un  filtro 
vertical  de  efecto  lateral,  de  donde  se  dirigirá  de  un  modo  con- 
tinuo á  los  aparatos  enfriadores. 

Enfriamiento.— VoT  enfriamiento  se  forma  un  precipitado  que 
es  debido  á  dos  causas,  siendo  la  principal  la  simple  acción  del 
frió.  Una  parte  de  la  materia  albuminóidea,  el  tanate  de  albúmi- 
na, cae  al  fondo,  pero  la  otra  parte  del  precipitado  es  el  resulta- 
do de  la  oxidación.  El  precipitado  puede  contener  accidental- 
mente almidón;  consecuencia  de  un  braceado  incompleto.  Cuan- 
do en  un  enfriamiento  prolongado  de  los  mostos  calentados  á  al- 
ta temperatura,  se  trabaja  completamente  en  enfriadores  abiertos, 
quedan  sometidos  aquellos  á  la  acción  del  aire,  y  por  consiguien- 
te á  la  oxidación.  Si  dura  mucho  la  operación,  Ia  acción  del  oxi- 
geno continúa  mas  tiempo  y  se  obtienen  temperaturas  entre 
370  77  y  48©^^  q^g  g^jj  jjiuy  peligrosas,  tanto  mas  cuanto  que 
existe  en  el  líquido  una  cantidad  mayor  ó  menor  de  almidón  so- 
luble. Los  cuerpos  albuminóideos  dan  lugar,  al  alterarse,  á  una 
descomposición  de  la  misma  naturaleza  que  la  que  se  produce 
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por  la  acción  de  organismos  vivientes,  y  como  en  esta  reacción, 
ae  produce  en  efecto  ácido  láctico,  con  tanta  mas  iacilidad  cuanto 
mas  tiempo  se  mantenga  la  espresada  temperatura  de  37^,77  y 
mayor  sea  la  cantidad  de  materias  albuminosas  contenidas  en 
el  mosto.  Asi,  pues,  es  necesario  un  enfriamiento  rápido  y  eficaz 
del  mosto. 

Una  vez  enfriado  el  mosto  con  arreglo  al  antiguo  procedimien- 
to de  los  grandes  depósitos  de  poca  profundidad,  y  todavía  en  el 
enfriador,  se  considera  sano  y  bueno  por  los  prácticos  si  llena 
las  condiciones  siguientes:  cuando  su  superficie  presenta  á  la  vis- 
ta un  tinte  negruzco,  se  deduce  que  la  malta  y  el  mosto  han  sido 
tratados  convenientemente;  pero  sise  ve  una  coloración  rojiza  es 
indicio  de  putrefacción,  pudiendo  proceder  este  tinte  de  malta 
mala,  que  contiene  en  su  seno  los  gérmenes  de  putrefacción,  ó 
del  mosto  que  con  tenia  almidón,  y  ya  sabemos  cómo  se  descompo- 
ne esta  sustancia  rápidamente  á  una  temperatura  elevada  en  pre- 
sencia de  las  materias  albuminóideas.  Generalmente,  sin  embar- 
go, este  aspecto  rojizo  es  debido  á  la  suciedad  de  los  enfriadores 
empleados,  que  contienen  realmente  fermentos  pútridos,  los  cua- 
les con  frecuencia  se  encuentran  en  presencia  de  la  materia  albu- 
minóidea  pútrida  que  ha  quedado  en  el  enfriador.  Y  aquí  debemos 
añadir  que  esta  acción  continúa  durante  toda  la  fermentación,  y 
que  la  materia  pútrida  se  inocula  en  las  paredes  mismas  de  las 
cubas  de  fermentación,  de  suerte  que  es  muy  difícil  desembara- 
zarse de  este  verdadero  virus.  Las  mejores  materias  á  que  se 
puede  recurrir  para  limpiar  y  purificar  estos  enfriadores,  son  el 
cloruro  de  cal  y  la  cal  viva,  ó  una  mezcla  de  los  dos,  pero  no  en 
modo  alguno  el  bisulfito  de  cal,  como  algunos  aconsejan  y  que 
solo  recomendamos  para  prevenir  la  acedificacion.  Después  del 
tratamiento  por  el  cloruro  de  cal  (hipoclorito  de  cal,  en  términos 
químicos),  que  oxida,  quema  y  destruye  las  impurezas  del  enfria- 
dor, se  lava  este  perfectamente  con  agua  clara,  y  si  está  hirvien- 
do será  todavía  mejor. 

Esta  temperatura  del  enfriamiento  se  continúa  hasta  que  la 
del  mosto  desciende  á  18,^88  ó  17^,77  y  á  veces  bastante  mas  baja 
aun;  en  Baviera,  por  ejemplo,  desciende  hasta  50,55.  Escusado 
es  decir  que  á  estas  tan  bajas  temperaturas  no  se  podrá  llegar 
en  verano  ni  en  primavera,  sino  por  medio  del  hielo.  De  este 
punto  importantísimo  nos  ocuparemos  al  tratar  de  la  fermenta- 
ción á  temperaturas  bajas. 

Kl  sistema  de  aparato  en  donde  se  produce  el  enfriamiento 
del  mosto  tiene  gran  importancia,  por  lo  que  vamos  á  ocupamos 
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de  este  asunto  con  alguna  detención.  La  construcción  de  los  apa* 
ratos  de  enfriamiento  rápido,  aun  en  tiempo  de  calor,  que  son  los 
mas  perfectos  y  de  mejor  uso,  esta  basada  en  dos  principios  dis- 
tintos: unos  se  recomiendan  por  los  partidarios  de  la  teoría  de  Pas- 
teur,  pues  no  dejan  los  mostos  espuestos  á  la  acción  del  aire;  los 
otros  son  preferidos  por  los  discípulos  de  Liebig*,  que  admiten 
que  la  presencia  de  un  poco  de  aire  puede  presentar  sus  ventajas. 
Por  lo  que  á  nosotros  toca,  debemos  declarar  que  no  damos  sino 
muy  poca  ó  ning-una  importancia  á  este  punto,  porque  no  cree- 
mos que  la  operación  del  enfriamiento  dure  lo  bastante  para  que 
el  mosto  reciba  del  aire  una  g*ran  cantidad  de  gérmenes,  supo- 
niendo que  sea  verdadera  la  teoría  de  Pasteur;  en  todo  caso,  en 
la  cuba  de  fermentación,  y  antes  de  que  el  mosto  entre  en  acti- 
vidad, hay  tiempo  sobrado  para  que  reciba  este  mosto  gran  can- 
tidad de  dichos  gérmenes.  Por  lo  demás,  la  oxidación  que  se 
produce  en  cierto  grado,  es  quizás  mas  ventajosa  que  perjudi- 
cial. 

Generalmente  se  verifica  el  enfriamiento  del  mosto  al  aire  li- 
bre, sobre  balsas  ó  depósitos  de  superficie  considerable,  que  se 
disponen  lo  mas  frecuentemente  á  una  altura  muy  elevada.  Se 
considera  una  buena  disposición  el  que  estos  enfriadores  estén 
montados  de  modo  que  pueda  pasar  el  mosto  de  uno  á  otro  colo- 
cado mas  bajo.  La  capa  líquida  debe  ser  solamente  de  4  á  5  cen- 
tímetros ,  y  el  enfriamiento  se  verifica  en  ocho  á  diez  horas  en 
invierno,  y  en  once  á  quince  en  las  épocas  mas  cálidas. 

Estos  enfriadores  se  construyen  de  madera,  de  cobre,  de  hier- 
ro ó  de  zinc;  algunos  los  han  construido  de  fundición.  La  mejor 
madera  es  el  roble ;  pero  así  y  todo,  estos  enfriadores  son  malos 
por  muchas  razones,  entre  las  cuales  figuran  la  mala  conduc- 
tibilidad de  la  madera  y  su  difícil  limpieza.  Los  enfriadores  de  co- 
bre son  los  mejores  de  todos  si  están  bien  estañados;  pero  son  muy 
caros.  El  palastro  conviene  poco  para  estos  enfriadores ,  á  no  ser 
que  se  les  dé  un  estañado  muy  grueso  y  bien  hecho,  que  es  muy 
costoso;  estos  depósitos  se  enmohecen  con  gran  rapidez  en  pre- 
sencia de  los  mostos  lupulados  y  mas  ó  menos  calientes,  pudiendo 
resultar  graves  inconvenientes  del  ataque  del  metal  poreltaníno, 
ácidos  láctico,  acético,  etc.  Los  enfriadores  de  fundición  son  muy 
pesados,  quebradizos  y  presentan  los  inconvenientes  de  los  de  pa- 
lastro. Los  de  zinc  ó  hierro  galvanizado  no  pueden  en  modo  alga- 
no  emplearse,  por  la  facilidad  con  que  serán  atacados  por  los  mos- 
tos y  las  graves  consecuencias  que  pueden  sobrevenir.  No  quedan, 
por  lo  tanto,  mas  que  los  enfriadores  de  madera  y  de  cobre,  de  los 
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cuales  nos  decidimos  por  los  últimos,  pues  aunque  caros,  el  cobre 
viejo  tiene  su  valor  también. 

J/OS  mejores  aparatos  enfriadores  son  los  refrigerantes  de  agua, 
cuyo  número  es  infinito.  Unos  se  fundan  en  la  evaporación  del 
mosto  caliente  que  corre  libremente  por  la  superficie  de  serpen- 
tines, alimentados  constantemente  por  el  agua  fria;  otros  en  la 
circulación  en  sentido  inverso  del  mosto  al  aire  libre  y  del  agua 
en  depósitos  superficiales;  otros,  en  fin,  utilizan  los  ventiladores. 

El  Sr.  Pontifex,  de  Londres,  ha  construido  un  refrigerante 
fundado  en  un  principio  nuevo,  que  consiste  en  el  empleo  de  dis- 
cos de  cobre  superpuestos  en  una  cuba  de  madera;  el  aparato  está 
provisto  de  un  contrapeso  y  de  los  accesorios  necesarios  para  le- 
vantar los  discos  cuando  se  quiere  limpiarlos,  ó  para  bajarlos 
cuando  se  quiere  poner  en  marcha  el  aparato.  Estos  discos  comu- 
nican entre  si  por  los  costados  y  por  el  centro  alternativamente, 
de  suerte  que  el  mosto  parte  del  centro  de  un  disco,  para  parara! 
centro  del  disco  inmediato  superior,  de  arriba  abajo  en  k  cuba. 
£1  agua  fria  circula  al  mismo  tiempo  en  el  interior  de  los  discos, 
que  están  construidos  de  modo  que  se  adaptan  todo  lo  mas  exac- 
tamente posible  al  interior  de  la  cuba.  A  pesar  de  esta  precaución, 
el  mosto  pasa  de  un  compartimiento  á  otro  por  los  bordes  esterio- 
res  de  los  discos. 

Otro  refrigerante,  construido  por  el  Sr.  Lawrance,  se  compone 
de  252  tubos  de  cobre  de  (r,016  de  diámetro,  y  de  2"*,60  de  longi- 
tud, dispuestos  verticalmente  en  series  de  diez,  por  lo  menos,  en  una 
cuba  de  roble.  Estos  tubos  están  cerrados  en  sus  estremos  con  obtu- 
radores de  latón,  en  los  que  están  soldados  los  tubos  por  filas  hori- 
zontales de  catorce  ó  mas.  La  cuba  está  dividida  por  tabiques  de 
madera  invisibles,  en  catorce  ó  mas  compartimientos,  que  comu- 
nican alternativamente  por  sus  estremos,  de  tal  suerte  que  el  agua 
circula  de  delante  á  atrás  é  inversamente,  recorriendo  una  distan- 
cia de  40  metros  por  hora,  á  contar  desde  su  admisión  en  la  cuba 
hasta  su  salida  de  la  misma.  El  mosto  que  corre  por  los  tubos  se 
dirige  hádalos  obturadores  de  los  estremos,  que  hacen  comuni- 
car dos  tandas  ó  planos  de  tubos,  y  camina  rápidamente  en  con- 
traria dirección  á  la  del  agua,  recorriendo  la  misma  distancia. 
Los  obturadores  son  movibles,  para  que  se  puedan  limpiar  los  tu- 
bos y  las  junturas,  y  de  caoutchouc.  ün  espetón  elástico,  forma- 
do de  discos  de  esta  última  sustancia,  sirve  para  limpiar  los  tubos. 
Si  existe  alguna  fuga  en  estos,  se  puede  descubrir  y  reparar  en 
seguida,  ó  reemplazar  el  tubo  que  la  contiene.  CJon  este  refrige- 
rante se  pueden  enfriar  hasta  3.500  litros  de  mosto  por  hora  á  la 
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temperatura  de  14^  con  agiia  á  10**,  empleando  150  litros  de  esta 
por  cada  100  litros  de  mosto. 

El  aparato  de  los  Sres.  Vanguidertaelen  y  Haeck,  para  el  en- 
friamiento y  oreo  del  mosto,  está  fundado  en  el  mismo  principio 
que  el  aparato  refrigerante  de  los  vapores  alcohólicos  en  la  desti- 
lación. Se  compone  de  cuatro  cavidades,  que  entran  una  en  otra 
dejando  entre  sus  paredes  un  intervalo  de  0",002  á  0°*,003,  en  el 
que  circula,  en  sentido  contrario,  una  capa  delgada  cilindrica  de 
mosto  y  dos  capas  delgadas  cilindricas  de  agua  fria.  El  enfria- 
miento se  verifica  en  condiciones  de  temperatura  casi  teóricas,  es 
decir,  con  el  menor  volumen  posible  de  agua.  El  mosto  enfriado 
corre  por  un  sistema  llamado  oreador,  que  tiene  por  objeto  sumi- 
nistrar la  cantidad  de  aire  necesaria. 

FERMENTACIÓN. 

Generalidades.— Llegamos  á  la  fermentación,  punto  el  mas 
importante  de  todos,  porque  de  esta  operación  mas  que  de  ningu- 
na otra  depende  la  buena  ó  mala  calidad  de  la  cerveza.  Un  peque- 
ño error  en  el  maltaje,  y  aun  en  el  braceado,  puede  quizás  no 
traer  consecuencias  serias;  la  menor  falta  en  el  procedimiento  de 
fermentación  entraña  resultados  muy  perjudiciales. 

Pero  ante  todo,  hagamos  constar  la  importante  diferencia  que 
existe  entre  el  mosto  de  uva  y  el  de  cerveza,  ó,  por  mejor  decir, 
el  de  malta.  El  primero,  ó  jugo  de  la  uva,  fermenta  espontánea- 
mente y,  para  ello,  se  abandona  á  sí  mismo;  no  se  somete  á  la 
ebullición,  ni  á  la  cocción,  ni  al  tratamiento  por  cualquier  otra 
sustancia,  y  produce,  en  fin,  naturalmente  el  vino.  No  sucede  lo 
mismo  con  el  mosto  de  malta:  difiere  desde  luego  del  anterior  en 
que  contiene  una  sastancia  gomosa  y  tenaz,  mas  una  gran  canti- 
dad de  materia  albuminosa.  Por  consiguiente,  la  misma  diferen- 
cia se  notará  en  los  dos  líquidos  producidos,  vino  y  cerveza.  Am- 
bas bebidas  son  alcohólicas,  proceden  igualmente  del  azúcar  y 
contienen  ácidos,  incluso  el  carbónico,  y,  sin  embargo,  el  vino 
difiere  de  la  cerveza  de  un  modo  notable,  pues  no  contiene  go- 
ma ó  dextrina,  y  se  ha  desembarazado  durante  la  fermentación 
de  una  gran  parte,  si  no  de  la  totalidad,  de  su  materia  albu- 
minosa. 

Si  se  examina  al  microscopio  una  muestra  de  mosto  ordinario, 
en  fermentación,  se  observan  una  porción  de  pequeños  organis- 
mos, numerosas  células  pequeñas,  unas  redondas  ó  ligeramente 
ovoideas,  otras  aglomeradas  ó  formando  cordones  en  forma  de 
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rosario.  Entre  estos  seres  microscópicos,  se  encuentran  los  que 
producen  la  fermentación  alcohólica,  conocidos  con  el  nombre  de 
mycoderma  cervina.  También  se  encuentran  otros  que  se  llaman 
bacterios  [bacíeria]  que  presentan  formas  muy  variadas;  algunos 
se  parecen  á  tubos  escesivamente  pequeños  de  ü°^,004  á  0™°*,05 
de  longitud,  con  un  pequeño  tabique  en  el  medio  que  divide  el 
tubo  recto  en  dos  partes  iguales;  generalmente  se  encorvan  y  pre- 
sentan en  este  punto  de  unión  mía  gran  flexibilidad  que  permite 
á  una  porción  del  animal  replegarse  sobre  la  otra;  otras  veces  son 
estacionarios,  pero  generalmente  cruzan  el  líquido  con  gran  ra- 
pidez, ya  en  línea  recta,  ya  girando  ú  oscilando  en  todos  sentidos. 
Por  otra  parte,  examinando  el  mismo  mosto  de  cerveza,  se  obser- 
van pequeños  corpúsculos  que  presentan  la  forma  de  dos  círculos 
unidos,  como  el  guarismo  8,  que  están  agrupados  á  veces  en 
número  de  tres  ó  cuatro,  y  otras  veces  en  número  de  doce  ó 
quince. 

Los  micodermos  de  la  cerveza  se  reproducen  de  este  modo:  al 
cabo  de  cierto  tiempo,  aparece  sobre  la  célula  un  pequeño  apén- 
dice que  se  agranda  progresivamente  y  acaba  por  formar  un  re- 
toño; este  se  desprende  entonces  de  la  célula  madre  y  constituye 
un  solo  individuo.  El  8r.  Pasteur,  ha  conseguido,  gracias  á  sus 
estudios  sobre  los  gérmenes,  un  método  por  el  cual  se  puede  for- 
mar la  levadura  pura.  Si  se  examinan,  en  efecto,  diferentes  mues- 
tras de  levadura  al  microscopio,  se  observará  que  es  muy  raro  el 
que  se  presenten  solamente  las  células  completas  del  mycoderma 
cervüiay  redondas  ú  ovoideas,  sino  que  también  se  encuentran 
bacterios  que  se  asemejan,  unos  á  p  ^queños  puntos  oscilantes, 
otros  á  tubos  de  diferentes  longitudes,  animados  todos  de  un  mo- 
vimiento mas  ó  menos  rápido.  Ahora  bien;  para  eliminar  estos 
corpúsculos  que  constituyen  la  enfermedad  del  fermento ^  propone 
Pasteur  que  se  tome  una  muestra  de  levadura  ordinaria  y  se  la 
añada  una  disolución  sacarina.  La  levadura  entra  en  fermenta- 
ción, y  cuando  ha  terminado,  ó  casi  terminado  de  fermentar,  se 
decanta  el  líquido  que  sobrenada  y  se  añade  nueva  cantidad  de 
disolución  de  azúcar.  Las  células,  naturalmente,  durante  esta  ope- 
ración, se  vuelven  débiles  y  pierden  su  vigor,  por  lo  que  se  las 
encierra  en  seguida  en  un  frasco  cerrado,  en  el  que  se  echa  un 
poco  de  mosto  hervido  de  antemano  para  devolverlas  su  primitiva 
vitalidad;  de  este  modo  se  obtiene  nueva  porción  de  levadura  que 
no  contiene  ningún  bacterio.  Falta  ahora  producir  mayor  canti- 
dad de  esta  levadura,  y  hé  aquí  cómo  se  opera.  Se  toma  un  reci- 
piente de.vidrio,  hierro  ó  de  cualquier  otra  materia  á  propósito. 
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provisto  en  su  parte  superior  de  un  tubo  de  caoutchouc  y  en  su 
inferior  de  una  canilla  que  puede  cerrarse  por  fuera.  Si  se  echa 
mosto  en  este  recipiente  y  se  hace  hervir,  se  podrá  purgar  com- 
pletamente por  la  acción  del  vapor  el  interior  de  la  vasija,  de 
todos  los  pequeños  gérmenes  ó  de  todos  los  esporos  que  hayan  po- 
dido caer  de  la  atmósfera.  Terminada  esta  operación,  se  cierra  el 
tubo  superior  por  el  que  se  desprendía  el  vapor  que  arrastró  todos 
los  corpúsculos.  Un  cierre  de  vidrio  adaptado  al  caoutchouc  per- 
mite la  introducción  de  la  levadura  en  la  vasija  y  cerrar  después 
herméticamente.  Se  hace  pasar  en  dos  veces  un  poco  de  esta  leva- 
dura particular  que  se  ha  obtenido  de  antemano  en  el  aparato  y 
se  deja  abandonado  á  sí  mismo  después  de  haber  cerrado  perfec- 
tamente la  abertura  del  tubo.  Al  cabo  de  muy  poco  tiempo,  em- 
pieza la  fermentación,  y  se  obtiene  de  este  modo  una  cosecha  de 
células  perfectamente  puras  de  mycoderma  cervisia.  Para  mayor 
segiu'idad,  es  bueno  cargar  los  grandes  aparatos  con  ácido  carbó- 
nico puro. 

Vemos,  pues,  que  es  posible  producir  ó  cultivar  la  levadura 
pura;  y  ima  vez  obtenida,  es  fácil  conservarla  sana  por  un  proce- 
dimiento muy  sencillo  que  consiste  en  hacer  fermentar  á  tempe- 
raturas bajas.  Para  esto  puede  emplearse  una  porción  del  liquido 
en  fermentación,  de  modo  que  se  obtenga  la  cantidad  de  levadu- 
ra suficiente  para  todo  un  tratamiento  ó  masa  braceada.  Es  pre- 
ciso guardarse  naturalmente  de  emplear  la  espuma  ó  la  levadura 
defectuosa  y  car^^-ada  de  productos  estraños  que  se  escapa  al 
principio  de  la  fermentación,  y  la  buena  levadura  debe  guardar- 
se fria  hasta  el  momento  de  su  empleo.  Por  lo  demás,  en  ningún 
caso  se  empleará  la  levadura  vieja  ni  se  dejará  espuesta  al  aire  la 
que  se  guarde  para  emplearla. 

Conócense  comunmente  dos  formas  de  fermentación:  la  del 
procedimiento  inglés  que  se  efectúa  en  la  parte  superior  del  mos- 
to, y  la  del  procedimiento  alemán  en  el  que  la  levadura  trabaja 
en  el  fondo  del  recipiente. 

Fermeyítacion  alia.—Vor  regla  general  la  fermentación  alta 
ó  superficial  se  hace  á  la  temperatura  de  15°,55,  16^,66  y  tam- 
bién 20^,  verificándose  generalmente  en  grandes  cubas.  Unas  ve- 
ces son  estas  abiertas,  otras  cerradas,  y  esta  cuestión  de  vasija 
cerrada  ó  abierta  se  enlaza  á  la  antigua  de  saber  si  es  mejor  ó  no 
conservar  la  cuba  cerrada  para  impedir  la  radiación  y  además  á  la 
que,  en  estos  últimos  años,  ha  sido  planteada  por  la  teoría  de  los 
gérmenes.  En  suma,  nosotros  creemos  que  cuando  se  opera  en  xm 
sitio  al  abrigo  de  los  cambios  de  temperatura  esterior,  la  cuba 


PREPAKACION  DE   LOS  MOSTOS.  553 

abierta  vale  tanto  como  la  cerrada,  porque  el  ácido  carbónico  equi- 
vale en  realidad  á  una  verdadera  cerradura  y  que,  en  todo  caso,  es 
preciso  tener  cuidado  de  que  este  gas  forme  ima  capa  sobre  el  li- 
quido en  fermentación  para  impedir  la  acción  del  aire  sobre  los 
productos  formados.  Las  cubas  son  ordinariamente  de  madera,  y 
sabido  es  cuan  poco  conveniente  es  esta  materia  á  causa  de  las 
enormes  dificultades  que  hay  para  guardarla  exenta  de  impure- 
zas que  penetran  gradualmente  las  fibras  leñosas.  En  algxmas  fá- 
bricas saturan  los  poros  de  la  madera  con  parafina;  recientemen- 
te se  ha  aplicado  con  este  objeto  una  nueva  materia  que  nos  pa- 
rece escelente,  tal  es  la  pizarra;  pero  esta  tiene  el  inconveniente 
de  aumentar  de  un  modo  enorme  el  peso  de  las  grandes  vasijas  y 
de  exigir  para  sostenerlas  obras  considerables  de  hierro.  Tam- 
bién se  ha  hecho  uso  de  la  piedra ,  pero  no  creemos  que  esté  ge- 
neralizado su  empleo.  La  sustancia  que  creemos  preferible  á  to- 
das, bajo  muchos  puntos  de  vista,  es  el  vidrio,  con  la  condición 
de  aplicarlo  en  planchas  delgadas  sobre  las  paredes  de  una  cuba 
de  madera. 

Por  lo  que  toca  á  las  cubas  empleadas  actualmente,  sean  de 
'madera,  cerradas  de  un  modo  cualquiera,  6  abiertas,  no  nos  can- 
saremos de  recomendar,  para  limpiarlas,  como  materia  mas  con- 
veniente, una  mezcla  de  cloruro  de  cal  y  cal  calcinada.  Después 
que  esta  mezcla  ha  destruido  ó  quemado  las  impurezas,  se  lava  el 
recipiente  y  se  obtendrá  un  buen  resultado. 

Durante  el  curso  de  la  fermentación,  se  emplean  diferentes 
modificaciones  bastante  numerosas.  En  ciertos  casos,  se  deja 
continuar  la  fermentación  en  la  cuba  misma,  durante  seis  ó  siete 
dias,  espumando  á  veces  periódicamente,  y  cuando  queda  la  fer- 
mentación completamente  terminada  en  este  mismo  recipiente, 
se  pasa  el  mosto  á  barriles,  donde  se  efectúan  las  operaciones 
siguientes: 

Otro  método  consiste  en  no  dejar  seguir  la  fermentación  tanto 
tiempo  en  la  misma  cuba,  sino  en  espumar  durante  poco  tiempo, 
y  trasvasar  el  líquido  á  un  depósito  de  clarificación.  Este  sistema 
puede  entrañar  graves  inconvenientes.  Si  se  lleva  demasiado  le- 
jos el  espumado,  se  corre  el  riesgo  de  hacer  pasar  al  depósito  de 
clarificación  un  liquido  que  se  encuentra,  por  decirlo  así,  muerto, 
y  que  exigirá  bastante  tiempo  para  cubrirse  de  una  capa  de  ácido 
carbónico,  siendo  así  que  es  necesario  que  esté  recubierto  de 
esta  jmra  impedir  el  deterioro  del  alcohol  ya  formado.  Por  otra 
I)arte,  este  procedimiento  es  peligroso,  sobre  todo  en  las  comarcas 
meridionales,  á  causa  de  la  temperatura  mas  elevada  ordinaria- 


554  INDUSTRIAS  AGRÍCOLAS. 

mente,  y  no  se  debe  adoptar  si  no  se  tiene  el  medio  de  producir 
con  seguridad  una  baja  temperatura. 

Otro  método,  mucho  mas  empleado,  consiste  en  el  empleo  de 
vasijas  cilindricas  de  clarificación,  hechas  de  pizarra,  y  que  se 
reúnen  en  una  pieza  muy  larg*a.  Dividiendo  el  mosto  en  cierto 
número  de  pequeñas  porciones,  se  rebaja  naturalmente  la  tempe- 
ratura del  líquido,  y  además,  se  tiene  la  ventaja  de  poder  retirar 
de  cada  una  de  las  partes  que  se  echa  en  las  diferentes  vasijas  ó 
pilones  de  clarificación, — cuya  cabida  respectiva  es  solamente 
de  alg-unos  barriles, — una  mayor  cantidad  de  levadura  que  se  en- 
cuentra aun  en  el  líquido.  La  operación  se  termina  vertiendo  de- 
finitivamente la  cerveza  en  los  barriles.  Al  cabo  de  un  dia  ó  dos, 
el  producto  está  bien  para  el  comercio. 

A  propósito  del  procedimiento  de  fermentación  alta,  debemos 
decir,  como  reg-la  general,  que  la  temperatura  al  principio  de  la 
fermentación,  y  la  que  se  sostiene  para  efectuarla  son  exageradas. 
Una  temperatura  elevada  no  puede  sino  favorecer  los  pequeños 
organismos  de  que  liemos  hablado,  los  bacterios,  de  donde  se 
sigue  que  la  levadura  es  cada  vez  mas  impura,  y  que  las  cervezas 
fermentadas  en  tales  condiciones  son  necesariamente  mas  difíci- 
les de  conservar.  Por  otra  parte,  no  es  solamente  la  atacada  la 
levadura,  sino  que  se  establecen  además  las  condiciones  necesarias 
para  la  formación  de  los  ácidos  láctico  y  acético.  No  se  pierda  de 
vista  que  el  aumento  de  temperatura,  lo  mismo  que  la  reducción 
de  la  presión,  produce,  según  los  importantes  y  concienzudos 
esperimentos  de  Brown,  un  aumento  en  las  cantidades  de  hidró- 
geno, aldehido  y  ácido  acético,  que  se  forman  en  el  acto  de  la 
fermentación  alcohóíicji. 

Pasemos  entre  tanto  al  examen  de  otro  método  de  fermenta- 
ción, es  decir,  al  procedimiento  de  I3iui;on.  En  este  sistema,  se 
establece  la  fermentación  á  una  temperatura  de  13^,50  á  14*',50, 
y  no  se  deja  pasar  esta  temperatura,  en  ningún  caso,  de  2P,11  á 
22*^,22.  Se  la  mantiene  constante  debajo  de  este  grado,  y  cuando 
el  mosto  ha  fermentado  durante  un  tiempo  suficiente,  y  su  dismi- 
nución se  juzga  conveniente,  se  le  pone  en  cierto  número  de  cu- 
bas construidas  sobre  el  mismo  principio  que  los  pilones  anterio- 
res, con  la  escepcion  de  que  están  suspendidos  según  sus  ejes  y 
unidos,  de  manera  que  forman  una  disposición  particular  que  ha 
hecho  aplicar  el  nombre  do  unión  á  este  método  de  clarificación. 
Cada  uno  de  estos  recipientes  tiene  una  cabida  igualj  próxima- 
mente, á  tres  ó  cuatro  barriles  ordinarios  y  se  llenan  al  mismo 
tiempo  por  medio  de  tubos.  La  operación  sigue  y  se  efectúa  como 
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en  los  Otros  procedimientos;  la  levadura  es  recogida  y  llevada  á  un 
tubo  largfo  encorvado,  por  el  cual  se  conduce  á  una  canal  llama- 
da de  levadura.  Los  tubos  reciben  á  causa  de  su  forma  particular 
el  nombre  de  cuello  de  dsney  y  tienen  á  veces  un  metro  de  longi- 
tud. Esta  disposición  implica  un  ligero  suplemento  de  presión,  y 
la  fermentación  que  se  verifica  en  tales  condiciones,  debe  proba- 
blemente ser  mejor,  puesto  que  ya  hemos  visto,  con  arreglo  á  los 
experimentos  del  Sr.  Brown,  que  la  presión  atmosférica  tiene 
gran  influencia  sobre  la  fermentación.  La  cantidad  de  cerveza 
que  es  llevada  á  las  recipientes  se  mantiene  constante  por  un  pe- 
queño depósito  situado  en  un  estremo  del  taller  y  que  permite 
tener  siempre  el  mismo  nivel  en  todas  las  vasijas  ó  uniones.  Ter- 
minada la  dei)uracion,  la  cerveza  se  conduce  á  barriles  mas  pe- 
queños que  se  colocan  en  la  bodega,  y  en  los  que  se  produce  la 
fermentación  lentamente.  Este  sistema  de  Burton,  tiene  la  ven- 
taja de  operar  sobre  pequeñas  cantidades  con  un  ligero  suple- 
mento de  presión  atmosférica  y  á  una  baja  temperatura;  y  á  pe- 
sar de  las  diferentes  opiniones  individuales  que  pueden  existir 
re8p(»cto  á  las  calidades  de  las  cervezas,  quo  sean  estas  dulces, 
amargas,  añejas  ó  nuevjus,  no  creemos  equivocarnos  al  afirmar 
que  está  generalmente  reconocido  que  los  productos  fabricados 
especialmente  en  Burton,  son  los  mejores  bajo  el  pimto  de  vista 
de  su  resistencia  á  las  variaciones  del  clima,  y  que  de  hecho  la 
cerveza  alcohólica  de  este  establecimiento,  es  la  mejor  de  todas 
las  del  mismo  género. 

Se  objeta  fundadamente,  que  este  método  exige  muchos  apa- 
ratos, un  gran  número  de  tubos,  locales  vastos,  y  que  esta  mane- 
ra de  verificar  la  clarificación  en  una  multitud  de  pequeños  reci- 
pientes entraña  un  desperdicio  mucho  mas  considerable.  De  todos 
los  sistemas,  el  que  produce  menos  pérdidas,  consiste  en  fermen- 
tar y  clarificar  por  espumadera  solo,  y  tnisegar  en  seguida  direc- 
tamente la  cerveza  á  los  barriles  pequeños;  en  efecto,  cuanto 
mas  se  divide  el  liquido,  sobre  todo  de  la  mantara  especial  que  se 
hace  en  Burton,  mayores  pérdidas  hay;  i>ero  en  revancha  se  ob- 
tienen productos  superiores  con  mucho  á  los  otros. 

La  figura  140  representa  un  aparato  muy  empleado  en  Burton 
para  mantener  la  temperatura  bastante  baja,  por  medio  de  una 
corriente  de  agua  fresca.  Las  cubas  colocadas  en  fila,  llevan  en 
la  parte  superior  y  colgando  dos  largueros  que  hacen  las  veces 
de  rails,  sobre  los  que  corre  el  aparato  refrigerante  que  puede 
de  este  modo  servir  pam  todas.  La  misma  figura  140  está  índican- 
'  do  tan  claramente  su  disposición  que  no  es  necesario  describirla. 
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Bn  el  norte  de  Inglaterra  se  sigiie  un  método  muy  interesan- 
te, conocidd  con  el  nombre  de  método  de  la  cuba  ó  cubo  de  pie- 
dra, segiin  el  que,  las  cubas  de  fermentación  y  de  clarificación  se 
encuentran  reunidas  en  el  mismo  ai>arato;  esta  es,  por  lo  demás, 
una  disposición  analogía  á  la  que  se  realiza  en  el  cubo  ordinario 
cuando  se  emplea  la  espumadera  paraguas.  Los  cubos  de  piedra 
de  Yorkabure  están  construidos  como  indica  su  nombre,  de  pie- 
dras muy  gT^esas,  muy  fuertes  y  muy  pesadas.  En  su  interior  se 
abre  un  espacio  cúbico  menos  grande,  que  esti  provisto  en  su 


parte  alta  de  un  agujero  de  hombre,  bastante  ancho  para  que  pue- 
da entrar  un  obrero  en  esta  cámara  y  verificar  la  limpieza;  tam- 
bién tiene  una  pequeña  válvula,  isí  que  está  lleno,  ó  poco  me- 
nos, el  cubo  pequeño,  se  efectúa  la  operación  de  la  manera  ordi- 
naria, y  la  levadura  es  em¡>ujada  hacia  arriba  á  través  del  aguje- 
ro de  hombre;  viene  á  la  parte  superior,  donde  se  reparte  arras- 
trando cierta  cantidad  de  mosto,  y  ae  deposita  sobre  la  superficie 
del  imqueño  cubo.  Al  principio  se  abre  de  vez  en  cuando  la  vál- 
vula para  hacer  caer  esta  levadura  en  la  principal  cámara  de  fer- 
mentación, y  mas  tarde  se  acostumbra  colocar  una  bomba  de- 
bajo del  figujero  para  llevar  la  fermentación  arriba.  En  esta  ope- 
ración se  eleva  á  la  vez  la  levadura  y  el  mosto  á  la  parte  supe- 
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rior,  poniéndolos  de  este  modo  en  contacto  del  aire;  contacto  que 
tiene  por  objeto,  según  la  opinión  de  los  cerveceros,  estimular 
el  desarrollo  de  la  célula  misma,  y  que  tiene  ciertamente  el  de 
activar  la  oxidación  de  la  materia  albuminóidea. 

Continuada  la  fermentación  el  tiempo  suficiente,  se  deja  el  li- 
quido reposar  en  su  sitio,  se  estrae  por  el  agujero  la  levadura  só- 
lida que  se  acumula  sobre  el  vértice  del  pequeño  cubo,  de  donde 
se  la  quita  rápidamente,  y  se  trasiega,  en  fin,  la  cerveza,  que  se 
hace  correr  á  los  barriles. 

En  este  aparato  una  gran  cantidad  de  levadura  viene  á  cho- 
car contra  la  pared  interna  de  la  parte  superior  de  la  cámara 
de  fermentación,  y  cae  de  nuevo  en  el  fondo;  de  este  modo 
se  llega  al  final  de  la  operación,  cuando  la  cerveza  se  ha 
vuelto  mas  densa  y  mas  viscosa,  y  puede  producir  el  amargo  de 
levadura. 

Este  aparato  lo  perfeccionaríamos  nosotros,  dando  á  la  super- 
ficie superior  del  pequeño  cubo  una  ligera  inclinación.  Además, 
si  se  dispone  de  una  gran  piedra,  muy  pesada,  de  dimensión  pró- 
ximamente igual  á  la  del  agujero  de  hombre,  pero  menor,  podrá 
servir,  metiéndola  con  fuerza,  para  rechazar  el  líquido  hacia  den- 
tro, manteniendo  llena  la  cuba  de  fermentación,  y  para  clarifi- 
car, de  este  modo  perfectamente  la  cerveza,  absolutamente  como 
lo  hacen  los  cerveceros  bávaros  por  medio  de  sus  depósitos. 

Este  método  es  escelente;  muy  costoso  quizás,  pero  tiene  la 
ventaja  de  emplear  la  piedra,  materia  menos  sujeta  que  la  made- 
ra á  impregnarse  de  impurezas  y  mas  fácil  de  limpiar. 

No  queremos  terminar  este  punto  sin  indicar  el  ingeniosísimo 
aparato  para  espumar  la  cerveza  en  fermentación,  inventado  por 
el  Sr.  Pontifex,  que^está  produciendo  admirables  efectos  en  In- 
glaterra. La  figura  141  lo  está  indicando  claramente.  En  este  apa- 
rato se  obtiene  la  delicada  operación  de  separar  la  levadura  auto- 
máticamente. El  flotador  es  una  especie  de  cono  invertido,  en 
el  que  desciende  la  levadura  á  medida  que  se  produce,  siendo  di- 
rigida en  seguida  á  un  recipiente  por  el  tubo  conductor  central. 

La  varilla  que  sostiene  el  flotador  está  sujeta  á  una  cadena 
que  pasa  por  la  garganta  de  dos  poleas  situadas  en  el  techo,  y 
por  lo  tanto,  en  un  mismo  plano,  descendiendo  como  vemos  en 
la  figura,  á  arrollarse  á  un  pequeño  tomo. 

Fermentación  baja. — Además  del  sistema  de  fermentación 
alta  ó  de  superficie  que  con  tantos  detalles  acabamos  de  des- 
cribir, existe  el  llamado  de  fermentación  de  fondo  ó  baja,  en  el 
que  las  cubas  se  colocan  siempre  mas  abajo  del  suelo,  con  el  ob- 
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jeto  de  mantener  la  temperatura  mas  igual,  y  Be  encuentran 
además  rodeadas  de  grandes  cantidades  de  hielo  para  mantenerla 
tan  baja,  que  no  pase  nunca,  &  ser  posible,  de  4<',44.  Loe  qne  em- 
plean este  sistema  le  aplican  sobre 
todo  para  conservar  la  fuerza  del 
aire,  y  renuevan  este  de  ves  en 
cuando  con  el  objeto  de  espulsar 
los  esporos  mícroecúpicos  que  se 
desprendende  la  levadura;  tünbien 
se  pone  especial  cuidado  en  guar- 
dar perfectamente  limpias  las  pare- 
des del  taller  de  fermentación. 

La  temperatura  á  que  lanzan  so 
fermentación  varía  muy  poco,  nun- 
ca de  mas  de  1°.  La  mas  baja  es  de 
5",^,  próximamente,  y  la  roas  alta 
puede  ser  de  6"  ¿  6°,66.  Las  cerve- 
zas que  están  destinadas  á  un  con- 
sumo inmediato  fermentan  á  la  tem- 
peratura inicial  de  8°,88,  próxima- 
mente. La  levadura  de  fondo  eamuy 
"  *■  parecida  &  la  de  superficie;  no  existe 

entre  ellas  diferencia  esencial  algu- 
na, como  no  sea  el  que  la  célula  de  la  una  es  mas  pequeña  quizás, 
y  generalmente  ovóidpa.  La  cantidad  de  fermento  que  se  añade  al 
mosto  depende  de  un  gran  nilmero  de  circunstancias,  porque  la 
actividad  de  este  producto  es  muy  variable.  En  efecto,  la  levadu- 
ra puede  haber  estado  en  contacto  del  aire,  y  si  ha  sufrido  un 
principio  de  oxidación,  nada  mejor  puede  hacerse  que  desechar- 
la. Cuando  haya  sido  maltratada  por  un  lavado  escesivo,  se  pue- 
de fácilmente  remediar  tratándola  por  un  mosto  concentrado,  por 
que  si  las  células  generadoras  son  débiles,  sus  retoños  pueden 
adquirir,  merced  á  este  suplemento  de  alimento,  actividad  y  vi- 
gor. Sucede  á  veces  que  la  levadura  se  ha  vuelto  inactiva  por 
efecto  de  un  esceso  de  lupulacion;  en  tal  caso,  basta  fermentar 
con  mosto  sin  lupular. 

En  el  sistema  que  nos  ocupa,  la  cantidad  de  levadura  emplea- 
da varía  entre  3,5  y  6  por  4,000  litros  de  mosto  á  fermentar.  Ge- 
neralmente hablando,  se  aplica  esta  levadura  del  mismo  modo 
que  en  el  procedimiento  inglés,  ea  decir,  mezclándola  con  un  poco 
de  mosto  y  echando  en  la  cuba  la  mezcla.  Otro  procedimiento 
consiste  en  tomar  una  parte  de  mosto,  añadirle  la  levadura,  para 
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lanzar  la  fermentación  que  se  continúa  durante  doce  horas,  pró- 
ximamente; después  se  añade  este  liquido  al  resto  del  mosto.  Esta 
manera  de  trabajar  tiene  por  objeto  no  consumir  sino  la  mas 
pequeña  cantidad  posible  de  levadura. 

Los  fenómenos  que  se  pueden  observar  en  las  cubas  de  fer- 
mentación, son  los  siguientes:  Al  cabo  de  doce  horas  se  observa 
la  formación  de  una  pequeña  cantidad  de  ácido  carbónico,  pues 
el  que  se  forma  primero  es  absorbido  por  el  líquido,  y  como  la 
temperatura  es  baja,  esta  absorción  es  mucho  mayor  que  en  el 
sistema  inglés.  Al  cabo  de  veinticuatro  á  treinta  horas  se  produ- 
ce la  espuma,  y  doce  ó  quince  horas  mas  tarde  se  ve  aparecer  en 
la  superficie  una  levadura  parda  ó  amarillo  claro,  que  contiene  la 
materia  resinosa  del  lúpulo,  así  como  un  gran  número  de  células 
muertas.  Tiénese  buen  cuidado  de  separar  toda  esta  parte  peli- 
grosa con  el  objeto  de  conservar  la  levadura  pura.  Después  sigue 
la  fermentación  con  mas  lentitud  y  regularidad;  el  ácido  carbó- 
nico se  desprende  en  muy  pequeñas  burbujas,  las  células  no  su- 
ben ya  á  la  superficie,  y  caen,  por  el  contrario,  al  fondo.  De  este 
modo  continúa  la  operación  durante  diez,  doce,  catorce  ó  diez  y 
seis  dias,  y  en  casos  escepcionales,  cuando  se  trata  de  producir 
cervezas  muy  fuertes,  se  suele  prolongar  á  una  temperatura  muy 
baja,  durante  tres  semanas.  Sin  embargo,  por  regla  general,  dura 
esta  fermentación  unos  doce  dias,  y  la  reducción,  al  terminar  este 
tiempo  suele  ser,  próximamente,  la  mitad  del  peso  primitivo  del 
mosto;  por  donde  se  ve  que  en  su  primera  operación,  los  cervece- 
ros que  emplean  el  procedimiento  de  baja  fermentación,  no  lle- 
van la  reducción  tan  adelante  como  los  ingleses. 

Una  vez  terminada  la  acción  principal  en  la  cuba  de  fermenta- 
ción, el  líquido  se  pasa  á  una  gran  cuba  especial,  donde  el  azúcar  y 
la  dextrina  son  utilizadas  por  las  células  del  fermento  y  convertidas 
en  ácido  carbónico.  Hemos  dicho  y  la  dexirina^  porque  el  azú- 
car se  descompone  naturalmente,  y  con  bastante  facilidad,  en 
ácido  carbónico  y  alcohol  principalmente;  mientras  que  la  dex- 
trina  es  un  cuerpo  mucho  mas  inerte,  y  si  se  trata  de  hacerla  fer- 
mentar sin  adición  de  azúcar,  se  tiene  mucha  probabilidad  de  no 
obtener  resultado  satisfactorio,  aun  suponiendo  que  existe  la  su- 
ficiente provisión  de  alimento  albuminóideo.  Algunas  veces,  la 
dextrina,  aunque  inerte  y  mostrando  una  gran  resistencia  á  la 
descomposición  alcohólica,  se  descompone,  sin  embargo,  en  pre- 
sencia del  azúcar  de  uva,  lentamente  por  cierto ,  pero  en  fin  gra- 
dualmente, y  suministra  alcohol  y  ácido  carbónico. 

Siempre  se  observa  al  visitar  ima   cervecería  bien  mon- 
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tada,  en  que  se  signe  el  sistema  de  fennentacion  baja,  qae 
cada  cuba  donde  esta  se  verifica  lleva  un  manómetro  ó  aparato 
para  medir  la  presión.  Cada  cervecería  está  provista  igualmente 
de  un  barómetro,  asi  como  de  un  termómetro,  y  el  cervecero  ob- 
serva diariamente,  no  tan  solo  la  presión  atmosférica,  sino  tam- 
bién la  interior  de  sus  cubas  ó  depósitos;  de  este  modo,  sabe  si  la 
descomposición  lenta  del  azúcar,  y  por  consiguiente,  la  introduc- 
ción del  alcohol,  se  efectúan  de  un  modo  regular.  Examina  al  paso 
cada  pequeño  manómetro,  y  lee  sobre  la  escala  la  presión  inte- 
rior, que  debe  ser  siempre  igual  á  la  de  algunos  centímetros  de 
agua;  y  cuando  vea  que  esta  presión  interior  del  ácido  carbónico 
no  es  la  que  debe  ser,  que  es  demasiado  débil,  por  ejemplo,  ali- 
mentará con  azúcar  la  levadura  en  la  vasija  defectuosa.  Vése, 
pues,  que  en  el  sistema  alemán,  en  que  se  guardan  las  cervezas 
durante  semanas  y  meses,  se  practica  de  im  modo  constante  y 
gradual  una  alimentación  apropiada  en  el  líquido.  Llegará  nece- 
sariamente un  momento  en  que  el  azúcar  primitivo  habrá  desapa- 
recido, y  si  no  se  tiene  la  precaución  de  producir  una  gran  can- 
tidad de  ácido  carbónico,  se  estará  espuesto  á  que  penetre  el 
oxígeno  del  aire  por  la  boca  en  el  interior  de  la  cuba,  dando  lu- 
gar, por  consiguiente,  á  la  oxidación  del  alcohol;  este  incon- 
veniente se  evita  por  el  procedimiento  de  alimentación  lenta  y 
gradual  que  acabamos  de  indicar,  merced  al  cual  se  consigue 
mantener  en  el  interior  do  las  cubas,  una  presión  superior  á  la 
atmosférica. 

Los  puntos  mas  importantes,  quizás  los  mas  dignos  de  estudio 
relativamente  al  sistema  de  fermentación  de  fondo,  son  los  que 
vamos  á  esponer  someramente.  El  ilustre  Liebig,  esplicaba  esta 
fermentación  particular  suponiendo  que,  habia  una  oxidación  re- 
sultante de  la  acción  del  aire  atmosférico  en  contacto  con  el  líqui- 
do, y  anadia  que  la  diferencia  entre  la  fermentación  alta  y  la  de 
fondo  consiste  en  que,  en  la  primera,  sobreviene  im  cambio  por 
putrefacción  y  un  desarreglo  ó  desequilibrio  que  produce  la  for- 
ma de  fermentación  inglesa  con  sus  productos  ordinarios;  mien- 
tras que,  en  el  sistema  alemán,  se  efectúa  una  oxidación  lenta  y 
la  precipitación  de  la  materia  albuminóidea,  que  entraña  consi- 
guientemente la  descomposición  del  azúcar  en  el  mosto.  La  espli- 
cacion  es  sobre  manera  interesante  é  ingeniosa,  pero  adolece 
desgraciadamente  de  estar  basada  sobre  una  hipótesis,  en  nues- 
tra pobre  opinión,  falsa.  Difícilmente  existen  en  el  mundo  otros 
cerveceros  que  pongan  mas  cuidado  que  los  bávaros, — que  son 
los  que  especialmente  practican  la  fermentación  baja  y  á  los 
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que  Be  dirían  las  aseversciones  del  ilustre  químico, —en  no  ex- 
poner aufl  mostos  ni  sus  cervezas  á  la  acción  del  aire.  Efectiva- 
mente, y  para  nosotros  no  existe  la  menor  duda,  que  el  barón  Lie- 
big',  tiene  razón  en  cuanto  &  los  efectos,  ó  sea  á  la  oxidación; 
¿pero  cuál  es  el  origen  del  oxig^eno?  Indudablemente  el  agua:  los 
pequeños  organismos  descomponen  esta  a^ua;  el  oxigeno  de  esta 
a^ua  descompuesta  va  á  oxidar  las  materias  albumiuóideas,  y 
&  la  temperatura  baja  empleada  en  el  sistema  en  cuestión,  no  oxi- 
da el  alcohol,  como  sucede  eti  el  procedimiento  ordiaario  de  fer- 
mentación Bui)erfícial  ó  ing-lés.  Por  consiguiente,  los  bávaros  y 
en  general  todos  los  que  practican  la  fermentaciou  de  fondo,  ob- 
tienen menos  aldehido,  menos  ácido  acético,  y  también  como  ope 
ran  á  baja  temperatura,  una  pequeña  cantidad  de  ácido  láctico, 
y  no  es  estQ  todo,  sino  que  en  tanto  los  lorulos  de  la  cerveza  están 
en  actividad,  no  debe  temerse,  á  tan  baja  temperatura,  el  incre- 
mento ó  desarrollo  de  los  fermentos  del  ácido  acético,  mycoderma 
aeeii,  ni  de  los  del  ácido  láctico,  porque  las  condiciones  son  desfa- 
vorables á  su  rápido  desarrollo. 

Para  obtener  las  bajas  temperaturas  en  la  fermentación  de 
fondo,  se  emplean  varios  sistemas  que  ya  conocemos.  Algimos  fa- 
bricantes introducen  directamente  en 
el  mosto  im  pedazo  de  hielo;  pero  este 
es  muy  mal  sistema  porque  se  liquida 
el  hielo  y  se  debilita  la  cerveza;  por  es- 
te motivo  se  ha  sustituido  por  el  de  in- 
troducir dicho  hielo  en  una  pequeña 
c^a  flotante  que  se  coloca  en  medio  de 
la  cuba  de  fermeiitdcion  para  mante- 
ner la  temperatura  á  menos  siem]ire 
de  8",8. 

La  figura  142  representa  una  cuba 
de  fermentación  empleada  en  la  cerve- 
cería del  Sr.  Bouclierot,  donde  se  sigue 
el  procedimiento  de  fermentación  baja. 
E'  es  la  cuba  y  E"  su  serpentín  por  don- 
de corre  el  agua  fria,  con  el  objeto  de  mantener  una  biya  temj)©- 
ratura  en  la  masa  que  está  fermentando. 

La  figura  143  representa  la  cuba  de  fermentación  Ae  la  fábrica 
de  cerveza  dcil  Sr.  Velten,  de  Marsella,  donde  también  se  trabaja 
á  baja  temperatura.  .\  vasija  6  cuba  de  mampostería  forrada  in- 
teriormente de  placas  de  vidrio.  B  serpentines  de  cobre  estañado, 
por  los  que  circula  el  agua  helada. 


Fiíron  11'!- 
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C  Alambres  de  suspenaioD. 

D  Tubo  de  Uegadn  del  agua  helada. 

E  Llave  reguladora  de  la  entrada  de  esta  agua. 

F  Tubo  de  salida  del  agua  belada,  después  de  haber  produci- 
do su  efecto  refrigerante. 

Fermentación  completiuintaria.— Tócanos  ahora  hablar  de  la 
segunda  fermentación,  llamada  también  complementaria,  que 
tiene  lugar  en  las  bodegas  y  que  se  verifica  idénticamente  en 


Inglaterra  que  en  Alemania,  esto  es,  cualquiera  que  haya  sido  el 
sistema  de  fermentación,  con  la  diferencia,  á  veces,  que  si  se  tra- 
ta de  cervcüa  inglesa  cuyo  peso  primitivo  es  tan  débil  como  el 
de  la  alemana,  es  preciso  tomar  mayores  precauciones,  porque 
hay  que  desembarazarse  en  tal  caso  de  mayor  cantidad  de  mate- 
ria glutinosa,  resultado  obtenido  ya  en  gran  parte  por  la  fermen- 
tación de  foDilo.  Tudavia  es  tiempo  de  hacerlo  en  las  cubas  de 
depósito;  pero  para  ello  es  preciso  tener  una  temperatura  btya  y 
si  hay  necesidad, — y  solamente  en  este  caso, — proceder  &  la  nu- 
trición lenta  del  liquido.  Será  igualmente  ventajoso  adoptar  la 
precaución  de  observar  la  presión  interior  de  las  cubas.  Emplea^ 
se  muy  comunmente,  para  ponerse  á  salvo  de  la  acidez,  el  bisul- 
fito de  cal  ú  otras  materias  análogas;  pero  hay  que  tener  muy 
presente  que  estos  ciieri>08  producen  al  oxidarse  &cido  sulfúrico 
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y  que,  si  bien  impiden,  durante  cierto  tiempo  y  hasta  cierto  pun- 
to, la  oxidación  del  alcohol,  es  mucho  mejor  entretener  con  ima 
alimentación  continua  los  fermentos  que  operan  el  mismo  efecto, 
y  que  darán  lugar  á  una  considerable  cantidad  de  ácido  carbóni- 
co, suficiente  siempre  para  que  la  presión  interior  sea  mayor 
que  la  exterior. 

Algunos  fabricantes  se  ven  obligados  á  enriquecer  las  cerve- 
zas en  las  bodegas.  £1  empleo  del  lúpulo  en  los  grandes  depósi- 
tos de  concentración  es  muy  frecuente  y,  muchas  veces,  después 
de  haber  pasado  estos  lúpulos  al  vapor,  se  les  deja  que  fermen- 
ten casi  en  una  vasija  abierta,  antes  de  echarlos  en  las  cubas. 
Este  es  evidentemente  un  mal  método,  siendo  por  todo  estremo 
preferible  el  hacer  digerir  los  lúpulos  bajo  presión,  y  hacerlos 
enfriar  sin  esponerlos  á  la  acción  del  aire,  antes  de  llevarlos  á 
las  cubas.  Otro  sistema  muy  curioso  consiste  en  no  limpiar  el 
interior  de  las  cubas  de  concentración  y  echar  la  cerveza  nueva 
sobre  las  heces  antiguas.  Encuéntranse  en  el  fondo  de  estas  cu- 
bas grandes  cantidades  de  lúpulo  viejo  en  descomposición  y  an- 
tigua cerveza  acida,  que  tienen  la  propiedad  de  producir  con 
éxito  el  artículo  duro  que  se  quiere  obtener.  Pero  alguna  que 
otra  vez  se  produce  otra  fermentación, — la  fermentación  mucila- 
ginosa,— debida  á  pequeñísimos  filamentos  que,  entrelazándose, 
hacen  la  cerveza  viscosa.  Esta  es  naturalmente  una  circunstan- 
cia muy  grave,  y  el  mejor  medio  de  remediarla  es  probablemen- 
te, destruir  estos  filamentos  con  un  poco  de  aceite  de  mostaza. 
Estos  fermentos  son  la  consecuencia  del  mal  sistema  que  con- 
siste en  mezclar  la  cerveza  nueva  con  la  vieja  y  servirse  de  cu- 
bas sucias  que  contienen  heces  depositadas. 

Los  cambios  químicos  que  se  verifican  en  las  cubas  de  con- 
centración son  muy  parecidos  á  los  que  se  efectúan  en  los  tone- 
les ó  barriles  de  vino.  Sucede  en  tal  caso,  como  ya  sabemos,  una 
acción  lenta  del  oxígeno  en  el  interior,  y  una  filtración  de  este 
gas  á  través  de  la  madera,  aun  impregnada  de  cerveza,  que  con- 
tribuyen con  los  numerosos  éteres  que  se  forman,  á  producir  ese 
perfume  ó  aroma  que  poseen,  ó  deben  por  lo  menos  poseer,  las 
cervezas  añejas.  Pero  la  evaporación  que  se  produce  sobre  todo 
en  ima  bodega  es  muy  considerable,  y  además  si  con  objeto  de 
obtener  cerveza  dura,  no  se  tiene  el  cuidado  de  alimentar  gra- 
dualmente, como  hacen  los  alemanes,  con  la  glucosa  y  azúcar, 
llega  un  momento  en  que  entra  en  fermentación  acida  una  buena 
cantidad  del  líquido,  y  da  origen  no  solamente  al  ácido  láctico, 
sino,  lo  que  es  peor  aun,  á  una  gran  cantidad  de  ácido  acético^ 
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La  espedicíon  á  grandes  distancias  de  la  cerveza  en  botellas, 
encuentra  obstáculos  g-raves  que  vamos  h  indicar.  En  primer  lu- 
gur,  si  se  embotella  la  cerveza  demasiado  pronto,  los  pequeños 
organismos  esquilmarán  el  azúcar  que  se  encuentra  en  el  líqui- 
do, y  es  casi  seguro  que-  no  llegará  ninguna  botella  en  buen  ca- 
tado á  su  destino;  las  que  no  hayan  reventado  estarán  demasiado 
cargadas  de  gas.  Por  otra  parte,  si  se  aguarda  demasiado  tiempo 
])ara  hacer  la  operación,  se  corre  el  peligro  contrario;  la  cerveza 
puede  estar  muerta  hasta  el  punto  que  no  haya  ya  fermentación, 
y  sucede,  por  lo  tanto,  que  cuando  las  botellas  llegan  al  fin  de 
su  viaje,  no  contienen  sino  un  liquido  inerte  y  no  cerveza,  pues 
esta  no  posee  mas  que  la  cualidad  que  le  es  propia,  la  eferves- 
cencia. Estas  dificultades  exigen  minuciosas  precauciones^  Por 
de  pronto  no  deben  contentarse,  los  espendedores  de  cerveza  en 
botellas,  con  emplear  el  sacarímetro  para  determinar  la  cantidad 
de  azúcar  que  queda  en  la  cerveza  que  se  va  á  embotellar,  sino 
ensayar  de  vez  en  cuando  su  mosto  por  medio  de  la  disolución 
cúprico-amoniacal.  Es  preciso  no  perder  de  vista  que  el  ácido 
acético  es  mas  pesado  que  el  agua  y  que,  por  consiguiente,  si  se 
forma  gradualmente  hace  inútiles  los  ensayos  al  sacarimetro. 

Madurez, — Este  periodo  es  análogo  á  la  fermentación  insensi- 
ble de  los  vhios,  pudiéndose  aplicar  todas  las  reglas  que  rijen 
respecto  de  esta  última. 

Los  toneles  de  madurez  para  las  cervezas  de  fermentación  alta 
y  de  consumo  inm(^diato  (cervezas  amarillas)  se  rellenan  mañana 
y  tardo;  después  una  vez  al  dia  solamente,  con  agua  fresca.  Cuan- 
do la  espuma,  (jue  se  produce  bien  pronto  á  consecuencia  de  una 
renovación  de  movimiento  intimo,  ha  concluido  de  salir  por  la 
boca,  se  rellena  por  última  vez;  después  se  tapa  el  tonel  por  lo 
menos  un  dia  antes  de  vaciarlo,  para  obligar  al  ácido  carbónico  á 
que  se  disuelva  en  el  liquido  y  le  dé  la  propiedad  de  espumoso.  En 
seguida  se  trasiega  á  los  barriles  destinados  á  la  venta.  La  mis- 
ma marcha  se  sigue  aun  para  las  cervezas  amarillas  de  fermen- 
tación baja  ó  por  depósito;  pero  es  evidente  que  el  relleno  dura 
mas  tiempo,  que  es  menos  frecuente,  y  que  la  clarificación  es  uu 
poco  mas  tardía  en  producirse  que  en  las  cervezas  de  fermentación 
superficial.  Este  procedimiento  puede  considerarse  como  una  es- 
pecie de  clarificación  natural. 

Clarificación.  — Lfi&  cervezas  se  clarifican  por  el  encolado 
y  es  evidente  no  pueden  sufrir  de  la  misma  manera  dicho  en- 
colado, pues  cuanto  mas  materia  albuminóidea  contengan  en  di- 
solución, m?is  lenta  y  difícil  será  la  clarificación.  En  efecto,  ad- 
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mitido  en  principio  que  la  cola  de  pescado  ó  una  materia  gelati- 
nosa sirve  de  clarificante,  cuanto  mayor  cantidad  exista  en  el  li- 
quido de  sustancias  análogas,  menos  eficaz  y  pronta  será  la  acción. 

Ahora  bien,  las  cervezas  en  que  entren  en  grandes  proporcio- 
nes los  granos  crudos;  las  cervezas  cuyas  maltas  se  mezclaran  con 
cantidades  considerables  de  trigo;  las  fabricadas  con  malta  páli- 
da y  aquellas  cuyo  mosto  haya  hervido  poco,  contienen  una  can- 
tidad menos  considerable  de  mat'^rias  albuminóideas;  tales  cerve- 
zas se  clarificarán  menos  fácilmente  que  las  obtenidas  en  circuns- 
tancias contrarias,  con  malta  de  cebada  solamente,  si  esta  ha  sido 
bastante  tostada  y  si  la  cocción  del  mosto  ha  sido  lo  suficiente. 
Añadamos  aun,  que  cuanto  mas  grande  haya  sido  la  cantidad  de 
.  lúpulo  empleada  y  mas  rico  sea  este  en  materia  astringente,  mas 
fácil  será  la  clarificación.  Por  otra  parte,  sabemos  que  los  mostos  se 
enturbian  cuando  contienen  engrudo  sin  descomponer,  y  que,  por 
enfriamiento,  se  deposita  tanato  de  almidón.  Las  cervezas  flojas 
actúan  menos  sobre  las  materias  clarificantes  que  las  alcohólicas 
ó  fuertes.  De  todo  lo  cual  se  deduce,  que  las  cervezas  procedentes 
de  mostos  bien  sacarificados,  ricos  en  azúcar,  bien  fermentados, 
se  clarificarán  mejor  que  las  otras. 

Una  cerveza  situada  en  lugar  frió  es  mas  fácil  de  encolar  que 
si  se  encuentra  en  sitio  cálido,  favorable  á  la  reproducción  del 
movimiento  y  á  poner  en  suspensión  las  moléculas  tenues  del  de- 
pósito. Cuanto  mas  fermentada  esté  la  cerveza  mejor  se  clarificará, 
por  la  misma  razón;  puesto  que  el  movimiento  fermentativo  ten- 
drá menos  tendencia  á  reproducirse,  y  que  el  acto  de  la  fermen- 
tación estará  poco  menos  que  terminado  en  estas  cervezas. 

En  resumen,  una  cerveza  añeja,  muy  avanzada  en  su  fermen- 
tación, procedente  de  un  mosto  de  malta  de  cebada,  de  grano 
medianamente  tostado,  bien  sacarificada,  hipulada  y  cocida,  que 
haya  sufrido  completamente  las  dos  fases  capitales  de  la  fermen- 
tación, estará  en  las  mejores  condiciones  para  clarificarse  regu- 
larmente. 

En  la  práctica  común,  se  verifica  del  siguiente  modo  la  clari- 
ficación: se  divide  la  cola  de  pescado  en  pequeños  pedazos,  que  se 
rompen  con  un  martillo,  y  se  pono  en  agua  todo  lo  mas  fresca 
posible,  para  que  se  remoje  y  se  hinche.  Se  pone  en  sitio  fresco, 
y  se  renueva  el  agua  al  menos  tarde  y  mañana.  Trascurridas 
treinta  horas,  ha  aumentado  mucho  de  volumen  la  cola  y  se  ha 
vuelto  friable.  Se  la  amasa  entonces  entre  los  dedos;  se  la  divide, 
añadiéndola  poco  á  i)üco  diez  veces  su  volumen  de  cerveza,  resul- 
tando de  este  tratamiento  una  especie  de  jalea,  que  se  filtra  á  tra- 
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vés  de  un  tamiz  fino  ó  de  un  lienzo,  y  se  añade  á  la  masa  10  á  12 
por  100  de  alcohol  si  no  se  va  á  consumir  inmediatamente. 

Compréndese  f&cilmente  que,  por  su  misma  naturaleza,  esta 
materia  es  muy  alterable,  y  que  no  puede  ofrecer  una  gran 
conservación.  Quince  dias  en  verano  y  un  mes  en  invierno  son  ya 
un  plazo  muy  larg-o,  por  lo  que  aconsejamos  no  preparar  la  cola 
nunca  mas  de  ocho  dias  antes. 

La  dosis  á  emplear  es  proporcional  á  la  calidad  de  la  cerveza, 
y  se  debe  tener  en  cuenta  lo  que  hemos  dicho  al  principio.  Tér- 
mino medio,  la  cantidad  de  jalea  á  emplear  por  hectolitro  corres- 
ponde á  2  gramos  de  cola  seca.  Se  diluye  la  cantidad  de  jalea  ne- 
cesaria en  tres  veces  su  volumen  de  cerveza,  se  la  agita  bien  para 
hacer  la  masa  bien  homogénea;  en  seguida  se  la  introduce  en  el 
tonel,  y  se  remueve  el  todo  para  hacer  una  buena  mezcla,  dejando 
reposar.  Al  cabo  de  ocho  dias  se  puede  trasegar  el  líquido  claro. 


111. 

FABRICACIÓN  DE  LAS  CERVEZAS  EN  PARTICULAR. 

CERVEZAS  DE  DIFERENTES  PAÍSES. 

Cervezas  alemanas.— hBs>  cervezas  que  se  consumen  en  Bavic- 
ra,  en  Wurtemberg  y,  bien  puede  decirse,  en  toda  la  Alemania, 
son  generalmente  fuertes,  de  muy  buena  calidad,  algunas  veces, 
sin  embargo,  un  poco  pesadas;  cuando  se  destinan  al  consumo 
local,  contienen  4  á  4,5  por  100  de  alcohol,  y  60  á  90  gramos  de 
materias  extractivas  por  litro;  pero  con  frecuencia  también  su  ri- 
queza alcohólica  se  eleva  notablemente  sobre  la  cifra  indicada,  y 
no  es  raro  ver  consumir  en  Baviera  cervezas  que  contienen  5,  6  y 
hasta  7  por  100  de  alcohol;  las  cervezas  destinadas  á  la  exporta- 
ción se  encuentran  generalmente  en  este  caso.  La  mayor  parte  de 
estas  cervezas,  son  además  de  gran  amargo,  teniendocuidado  el 
cervecero,  para  asegurar  su  conservación,  de  aumentar  en  gran 
medida  la  cantidad  de  lúpulo.  Las  cervezas  bávaras  se  presentan 
por  lo  común  con  un  color  amarillo  oscuro  debido  al  empleo  de 
maltas  muy  tostadas;  á  veces  hasta  tienen  un  color  francamente 
pardo,  y  son  entonces  coloradas  por  medio  del  caramelo.  Estas  cer- 
vezas son  todas  obtenidas  por  fermentación  baja,  es  decir,  en  con- 
diciones tales  que  la  temperatura  del  líquido,  desde  el  momento  en 
que  entra  en  el  consumo,  no  pasa  nunca  de  7°  á  8*^. 
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Hé  aqui  el  análisis  hecho  recientemente  por  el  Sr.  Girard  de 
algunas  cervezas  bávaras: 

Alcohol  Ebtraoto 

por  100.  i>or  litro. 

Culmbaeh 7,5  79,50 

Nuremberg 4,6  66,46 

Munich 4,3  65,50 

Para  obtener  la  cerveza  parda  ordinaria  de  Munich,  se  emplea 
un  schtfftl  ¡222,36  litros)  de  malta,  que  da  7  eimers  de  cerveza, 
de  68^,52  cada  uno.  La  relación  de  producción  de  esta  cerveza  re- 
sulta, pues,  3,92  de  producto  para  1  kilóg-ramo  de  malta.  Todavía 
86  puede  hacer  35  á  40  niaas  (cada  maas:zzl\069)  de  cerveza  floja 
por  ichefftl  con  los  baños  ó  tratamientos. 

Para  la  cerotza  parda  de  guarda,  el  dosado  legal  es  de  6  tx- 
mers  de  producto  por  scAe/fel  de  malta. 

El  dosado  del  lúpulo  es  bastante  variable.  Mientras  que  las 
unas  exigen  600  á  800  gramos  por  hectolitro,  las  otras  no  emplean 
mas  que  1^,25  á  1^,50  por  100  kilogramos  de  malta. 

Cervezas  belgas.— Lss  cervezas  belgas,  son  diferentes  de  las 
alemanas,  tanto  por  su  sabor  como  por  su  composición.  Cono- 
cense  un  número  infinito  de  variedades:  el  /aro,  lambic,  uyP- 
zeíj  etc.;  todas  caracterizadas  por  el  hecho  de  no  ser  puestas  en 
fermento,  y  en  que  declarándose  espontáneamente  su  fermenta- 
ción, abandonada  en  seguida  á  sí  misma,  va  continuando  lenta- 
mente, poco  á  poco,  durante  dos  ó  tres  años;  si  se  observa  bien, 
se  ve  que,  en  estas  condiciones,  y  al  cabo  de  cierto  tiempo,  el 
mosto,  obedeciendo  á  las  leyes  naturales,  pasa  de  la  fermentación 
alcohólica  á  la  acida,  y  que  todas  estas  cervezas,  en  último  térmi- 
no, se  presentan  al  consumidor  cuando  se  han  agriado  y .  contie- 
nen, al  lado  de  cierta  cantidad  de  alcohol  todavía  no  destruido, 
notables  cantidades  de  ácidos  acético  y  láctico.  Las  cervezas 
belgas  no  podrán  compararse  á  nada  mejor  que  á  la  sidra. 

Hé  aquí  la  composición  que  el  análisis  asigna  á  las  dos  cerve- 
zas belgas  mas  generalizadas: 

Alcohol  por  100.  Esfcracto  por  litro. 

Lambió  de  Bruselas 5,8  96,8 

Faro  de  Bruselas 4,6  96,3 

En  la  mayor  parte  de  las  cervezas  belgas  entra  el  trigo  mez- 
clado en  mayor  ó  menor  cantidad  con  la  malta.  Las  principales 
que  se  fabrican  solamente  con  esta  última  primera  materia  son, 
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la  cerveza  de  AmbereSj  los  uytzets  de  Flandesy  IsLcerveza  de  ceba- 
da de  Louvain.  Por  cada  hectolitro  de  cerveza  de  Amberes  se  em- 
plean 24  á  26  kilogramos  de  malta;  la  cantidad  de  lúpulo  es  de 
380  á  460  gramos.  Para  obtener  80  hectolitros  de  cerveza  ordina- 
ria de  Flandes  conocida  con  el  nombre  de  uyízel,  se  emplean:  2145 
kilogramos  de  malta  y  de  50  á  62  kilogramos  de  lúpulo  belga. 

Cei*vezas  ivff lesas.— Las  cervezas  inglesas  tienen  gran  fama, 
y  muy  merecida  por  cierto:  son  fuertes,  alcohólicas  como  los  vinos, 
admirablemente  fabricadas.  En  suma,  no  se  las  puede  objetar  mas 
que  un  solo  defecto,  que  es  la  exageración  de  su  perfume  y  el  ex- 
ceso de  su  sabor  amargo.  Pero  estas  son  precisamente,  para  el 
consumidor  inglés,  sus  buenas  cualidades,  y  estas  cualidades  las 
deben  las  cervezas  inglesas  á  la  gran  dosis  de  los  lúpulos  de  Kent 
y  de  Surrey. 

Las  cervezas  inglesas  pueden  agruparse  en  dos  grandes  clases: 
las  cervezas  pálidas  y  las  coloradas;  las  primeras  se  conocen  gene- 
ralmente con  el  nombre  de  ale,  las  otras  con  el  de  porier  y  stouL 

Las  palé  ale^  contienen,  en  general,  de  6  á  7  por  100  de  al- 
cohol; son  amarillas,  límpidas  y  extremadamente  aromáticas;  las 
porier  y  las  siout,  que  contienen  á  veces  hasta  9  por  100  de  al- 
cohol, constituyendo  entonces  bebidas  tan  alcohólicas  como  los 
vinos  de  mesa  ordinarios,  se  obtienen  como  el  ale  por  fermenta- 
ción alta,  en  cubas  de  dimensiones  colosales;  su  coloración  es 
debida  al  empleo  de  ima  pequeña  cantidad  de  malta  intencional- 
mente  tostada  en  aparatos  análogos  á  los  tostadores  de  café  de 
las  casas  particulares. 

Hé  aquí  la  composición  de  algunas  cervezas  inglesas: 

Alcohol  por  100.  Extracto  por  100. 


Palé  ale 6,50  51,54 

Sparkling  ale 7,25  75,14 

Extra  stout 9,00  85,00 

Cervezas  austríacas.— Las  cervezas  austríacas  son  finas,  lige- 
ras, perfumadas,  poco  coloradas  y  cuando  se  destinan  al  consu- 
mo local,  no  contienen  mas  de  3,5  ó  4  por  100  de  alcohol;  cuya 
riqueza,  cuando  deben  ser  esportadas,  sube  á  4,5  y  á  veces  hasta 
5  por  100;  pero  rara  vez  mas. 

La  proporción  de  las  materias  estractivas  está  tan  perfecta- 
mente calculada  y  es  tal,  que  el  producto  satis&ce  absolutamen- 
te, bajo  el  punto  de  vista  de  la  fuerza,  y  el  de  boca  ó  sabor.  Hé 
aquí  los  resultados  del  análisis: 
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Alcohol  por  100.        Estracto  por  litro. 


Bxport-bier 4,5  "78  gr. 

Lager-bier .  4,0  70 

Como  las  cervezas  alemanas,  las  austríacas  se  obtienen  por 
fermentación  baja;  pero  el  sostenimiento  de  las  temperaturas,  lo 
mas  próximo  posible  de  cero,  es  quizás  mejor  observado  todavía 
en  Austria  que  en  Alemania;  su  menor  riqueza  en  alcohol  viene 
desde  luego  á  aumentar  sus  buenas  cualidades,  haciendo  de  ellas 
una  bebida  perfecta. 

Cervezas  francesas,— En  Francia,  por  último,  se  encuentran 
las  mas  diversas  cervezas.  La  cervecería,  cuya  escuela  estaba  an- 
tes en  Lyon,  atraviesa  en  el  día,  en  la  vecina  República,  un  i)e- 
riodo  de  incertidumbre,  por  decirlo  así.  El  empleo  de  los  proce- 
dimientos alemanes  empieza  á  ser  general. 

Sin  embargo,  los  antiguos  procedimientos  están  todavía  en 
uso  en  diferentes  partes  de  diclio  país;  en  Lyon  se  hace  todavía 
la  antigua  cerveza  francesa,  agradable,  espumosa;  pero  desgra- 
ciadamente de  alteración  muy  fácil;  en  el  Norte  encontramos  las 
cervezas  acidas,  semejantes  á  las  belgas;  y  al  lado  de  todas  estas, 
por  fin,  y  en  todo  el  territorio  francés,  cervezas  pobres  .en  alco- 
hol y  en  materias  estractivas,  en  cuya  producción  la  glucosa  ó 
azúcar  de  fécula  representa  desgraciadamente  un  papel  que  solo 
debería  corresponderán  cebada,  siendo  esta  de  calidad  superior. 

Entre  estos  productos,  todos  de  fabricación  francesa,  pero  ob- 
tenidos por  diferentes  procedimientos,  existen  desde  luego  las 
mayores  diferencias,  así  como  lo  demuestran  los  análisis  resu- 
men siguientes: 

Alcohol  por  100.      Estracio  por  litro. 

Cerveza  de  Nancy 
Id.      de  Lyon 

Id.      del  Norte 

Id.      pobre  ó  casera 

PROCEDIMIENTOS  ESPECIALES  DE  FABRICACIÓN. 

Procedimiento  avstriaco, —Cuñnáo  se  estudia  con  atención  las 
diferentes  clases  de  cervezas  que  hemos  enumerado,  sobre  todo  si 
se  estudian  en  el  lugar  mismo  de  su  producción,  hay  que  recono- 
cer que  las  cervezas  vienenses  ocupan  el  primer  lugar  bajo  el 
punto  de  vista  de  su  delicmleza  ó  finura.  Al  conjunto  de  las  dife- 
rentes cualidades  que  poseen,  débese  sin  duda  atribuir  esta  supe- 
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rioridad,  y  su  riqueza  mediana  en  alcohol,  y  en  materias  estrac- 
tivas;  la  gran  cantidad  de  ácido  carbónico  que  contienen,  como 
también  el  cuidado  puesto  por  el  cervecero  para  evitar  la  espoá- 
cion  de  los  líquidos  á  la  acción  de  los  fermentos  secundarios, 
contribuyen  con  toda  seguridad,  á  dicha  superioridad.  T  como  la 
fabricación  de  las  cervezas  de  esta  clase  es  posible  en  todas  par- 
tes, incluso  nuestro  pais,  nos  ha  parecido  interesante  resumir 
aquí  los  procedimientos  que  se  emplean  en  las  principales  cer- 
vecerías de  Austria. 

Las  materias  primeras  empleadas  en  la  fabricación  de  las  cer- 
vezas austríacas  son;  de  una  parte,  las  excelentes  cebadas  de 
Hungría  y  los  lúpulos  de  Alemania;  por  otra,  el  hielo  que  se  re- 
coge en  invierno  y  por  masas  enormes  en  los  ríos  de  la  comarca. 

Kl  maltaje  se  hace  generalmente  en  la  misma  fábrica  y  no  pre- 
senta nada  de  particular;  los  germinadores  tienen  varios  pisos, 
recubiertos  de  gruesas  bóvedas  y  con  pequeñas  ventanas,  y  so- 
bre todo,— los  cerveceros  austríacos  dan  á  esto  la  mayor  impor- 
tancia,—cuidadosa  y  frecuentemente  blanqueados  con  cal.  Esta  es 
una  precaución  esencial  de  que  el  maltador  suele  generalmente 
prescindir  en  muchos  países,  y  que,  sin  embargo,  aleja  de  la  ce- 
bada germinada,  y  por  consiguiente  de  la  cerveza,  muchas  cau- 
sas de  alteración. 

Las  estufas  empleadas  por  los  cerveceros  austríacos  son  gene- 
ralmente de  grandes  dimensiones,  de  dos  pisos  cubiertos  de  telas 
metálicas  y  en  ningún  caso  de  planchas  agujereadas,  calentados 
por  un  caloríftTo  implantado  en  el  centro  de  la  cámara  inferior. 
Entre  estas  estufas,  la  construida  por  el  Sr.  Noback,  de  Praga, 
debe  ser  recomendada;  el  aparato  de  calentamiento  es  tubular  y 
lleva  en  su  parte  superior  una  cámara  de  distribución  de  aire 
caliente  sumamente  ingeniosa;  en  esta  cámara  desembocan  igual- 
mente unos  conductos  que  partiendo  de  la  mampostería  del 
aparato  mismo,  conducen  á  voluntad  el  aire  frió  que  permite  re- 
gularizar con  gran  exactitud  la  temperatura. 

La  temperatura  á  que  se  trabaja  en  la  estufa  en  las  grandes 
cervecerías  es  muy  diferente:  así  por  ejemplo,  en  Liesnig,  cerca 
de  Viena,  la  malta  se  seca  hasta  72**  y  aun  hasta  75**,  mientras 
que  en  Bohemia,  en  Plisen,  esta  temperatiura  no  pasa  de  55^  á  60°. 
A  estas  temperaturas  deben  naturalmente  corresponder  diferen- 
cias sensibles  en  la  composición  de  las  maltas,  y  estas  diferencias 
no  dejan  seguramente  de  ejercer  una  influencia  seria  sobre  la 
calidad  y  principalmente  sobre  la  ligereza  de  las  cervezas  pro- 
ducidas. 
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Quebrantada  coma  de  costumbre,  en  un  juego  de  cilindros 
convenientemente  ajustado,  la  malta,  es  sometida  en  seguida  al 
braceado  en  las  cubas  de  manipulación.  Estas  como  todas  las  que 
se  encuentran  en  Alemania,  son  notables  por  la  gran  complica- 
ción de  los  agitadores  que  se  mueven;  agitadores  cuyo  trabajo 
determina  por  lo  menos  tres  y  á  veces  cuatro  movimientos  dis- 
tintos y  contrarios. 

Las  proporciones  de  malta  empleada  en  la  producción  de  una 
cantidad  determinada  de  cerveza,  no  varían  sensiblemente  de  una 
á  otra  cervecería,  y  en  Bohemia,  lo  mismo  que  en  la  alta  Aus- 
tria, se  ve,  en  general,  esta  calidad  elevarse: 

Por  hecUilitro. 


Ptra  las  cervexas  de  guarda  [Lager  bier)  á 21,5  ó  22  kilogramos. 

—  amarillas 19,0  ó  20         — 

—  de  esportacion 24,0  d  25         — 

Pero,  como  veremos  pronto,  esta  semejanza  en  el  empleo  de  la 
malta  no  se  encuentra  en  el  del  lúpulo. 

El  braceado,  esto  es,  la  sacarificación  de  la  malta,  se  ejecuta 
por  decocción;  las  cubas  de  trabajo  son  de  dimensiones  variables, 
y  dependen  naturalmente  del  desarrollo  de  la  fabricación. 

Empezado  á  la  temperatura  ordinaria,  el  braceado  termina 
siempre  á  72^;  comprende  cuatro  remojos  sucesivos,  separados 
unos  de  otros  por  el  regreso  á  la  caldera  de  una  porción  varia- 
ble de  mosto  bruto  que  después  de  hervido,  viene  á  recalentar, 
por  su  regreso  á  la  cuba  de  trabajo,  la  masa  pastosa  que  el  cer- 
vecero ha  dejado  en  esta  cuba. 

Pero  las  cantidades  de  líquido  enviadas  de  este  modo  al  reca- 
lentado después  de  cada  remojo,  varían  de  una  á  otra  fábrica,  y 
la  temperatura  del  remojo,  según  se  encuentre  el  mosto.  Puédese 
formar  una  idea  de  esto  observando  las  siguientes  cifras  referen- 
tes á  distintas  cervecerías: 

En  Liespiff.  En  Pilson. 


1.^    Mezcla  de  malta  quebrantada  con  agua 

á  la  temperatura  ordinaria »  j» 

2."    Primer  remojo 42*  á  43^  31* 

3."    Segando  remojo 53®  iV 

4.**    Tercer  remojo 63©  60® 

5,**    Cuarto  remojo 72©  72*» 

Respecto  de  los  aparatos  empleados  para  operar  el  braceado, 
cubas  materias,  bombas,  calderas,  depósitos  de  mezcla,  etc.,  no 
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diremos  nada,  porque  nada  de  particular  que  no  conozcamos  ofrece 
la  cervecería  austríaca. 

Así  que  ha  terminado  el  último  remojo,  el  mosto  libre  del  re- 
siduo por  filtración,  pasa  á  las  calderas  donde  debe  sufrir  simul- 
táneamente la  cocción  y  el  lupulado.  Estas  calderas  son,  en  gene- 
ral, de  muy  g:randes  dimensiones,  conteniendo  algunas  veces 
hastíi  300  hectolitros  de  mosto.  El  calentamiento  se  verifica  siem- 
pre á  í\xe¡^o  directo;  el  lúpulo  se  añade  poco  á  poco,  greneralmente 
en  tres  veces,  dumnto  la  ebullición;  pero,  según  hemos  ya  mani- 
festado, las  pro¡)orciones  son  sumamente  variablas  en  cada  pro- 
vincia, y  las  cervezas  que  resultan  difieren  mucho  por  consi- 
guiente. 

Así  se  ve  que,  para  las  cervezas  vienesas,  la  proporción  no 
escede  de  330  á  350  gramos  por  hectolitro  para  las  cervezas  de 
guarda  y  400  ¡)ara  la  do  esportacion,  mientras  que  en  Plisen,  esta 
proporción  se  eleva  de  500  á550  gramos  por  hectolitro. 

A  la  introducción  de  estas  grandes  cantidades  de  lúpulo,  muy 
aproximadas  á  las  (jue  emplea  la  cervecería  inglesa,  es  debido  el 
amargo  particular  de  las  cíTvezas  de  Pilsen.  Para  ciertos  consu- 
midores, est(>  amargo  constituye  una  escelente  calidad,  y  aun  en 
Viena  gozan  favor  las  cervezas  de  Pilsen;  pero  para  nosotros  este 
es  un  error  de  gusto,  y  las  cervezas  de  Viena  con  su  aroma  fino  y 
delicado,  nos  parecen  mucho  mas  preferibles  que  las  amargas  de 
Pils(»n  y  que  las  inglesas. 

El  enfriamiento  del  mosto  cocido  y  lupulado  se  verifica  en  dos 
períodos  sucesivos.  Abandonado  desde  lueí>*o  en  los  grandes  en- 
friadores planos  cuyo  uso  es  universal  en  cervecería,  baja  al  cabo 
de  algunas  horas  á  la  tenip(»ratura  ambiente;  después,  por  medio 
de  un  enfriamiento  artificial,  se  lleva  esta  temperatura  rápida- 
mente lo  mas  próximo  posible  de  cero. 

Bien  conocidos  son  los  aparatos  en  que  se  produce  este  enfria- 
miento artificial,  para  que  nos  detengamos  á  hablar  de  ellos;  solo 
diremos  que  se  emplea  como  refrigerante  el  agua  helada.  Para  ob- 
tener esta  agua,  se  emplean  en  Austria  grandes  balsas  de  madera 
de  6  metros  de  longitud  por  2  de  ancho  y  otros  2,  próximamente, 
de  altura.  Estas  balsas  están  divididas,  en  el  sentido  del  ancho, 
por  una  serie  de  tabiques  verticales,  entre  los  cuales  se  apilan 
gruesos  bloques  de  hielo,  de  modo  que  queden  llenos  completa- 
mente los  compartimientos  formados  por  estos  tabiques.  Encima 
de  la  balsa,  por  otra  parte,  se  eleva,  por  medio  de  tablas  hasta 
una  altura  de  V^fiO^  próximamente,  contra  cuyas  paredes  se  acu- 

modo  una  cantidad  de  hielo  todo  lo  mas  grande 
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posible  y  que,  á  medida  que  se  van  fundiendo  los  bloques  encer- 
rados en  la  balsa,  pueda  por  su  propio  peso  reemplazarlos.  Se  hace 
llegar  al  primer  compartimiento  tabicado  una  corriente  de  agua 
todo  lo  mas  fresca  posible  que,  marchando  de  arriba  abajo  en  este 
compartimiento,  remonta  en  seguida  de  abajo  arriba  en  el  com- 
partimiento inmediato,  para  descender  en  el  tercero,  y  asi  suce- 
sivamente hasta  el  extremo  de  la  balsa,  donde  llega  por  lUtimo, 
después  de  haber  lamido  y  parcialmente  derretido  los  bloques  de 
hielo  dispuestos  en  su  tránsito,  y  después  de  haberse  enfriado  por 
su  contacto  á  0°.  Esta  es  la  temperatura  á  que  el  agua  penetra  en 
loe  refrigerantes;  se  calienta  en  contacto  con  las  paredes  entre  las 
cuales  se  encuentra  encerrado  el  mosto,  mientras  que  este,  por  el 
contrario,  se  enfria;  generalmente  las  cosas  suceden  de  modo  que 
al  salir  del  refrigerante  el  mosto  y  el  agua  se  encuentran  á  la  tem- 
peratura de  3^  ó  4^. 

El  mosto  asi  preparado  se  lleva  en  seguida  á  las  cubas  de  fer- 
mentación, las  que,  muy  lejos  de  parecerse  á  las  jigan toscas  va- 
sijas de  Inglaterra,  son  siempre  de  pequeñas  dimensiones,  no  con- 
teniendo, en  general,  mas  que  de  30  á  35  hectolitros,  por  cuyo 
motivo  su  número  es  estremadamente  considerable.  Estas  cubas 
se  ordenan  en  filas,  tocándose  unas  con  otras,  sobre  discos  de  pie- 
dra elevados  40  ó  50  centímetros  sobre  el  nivel  del  suelo.  El 
mosto  se  embarrila,  como  acabamos  de  decir,  á  la  temperatura  de 
3**  á  4**;  en  seguida  se  pone  en  fermento,  añadiendo  al  efecto,  á 
cada  cuba  de  30  hectolitros  de  cabida,  unos  10  á  12  litros  de  leva- 
dura sin  prensar,  procedente  de  la  anterior  operación. 

La  fermentación  no  tarda  en  declararse;  pero  no  se  olvide  la 
condición  principal  para  un  buen  éxito,  de  que  la  temperatura 
sea  la  mas  próxima  posible  de  cero.  Para  conseguirlo,  y  para  con- 
trabalancear la  elevación  de  temperatura  que  resulta  del  fenó- 
meno de  la  fermentación  misma,  el  cervecero  coloca  en  cada  una 
de  sus  cubas  mi  flotador  lleno  de  hielo,  que  generalmente  es  un  ci- 
lindro de  cobre  estañado,  de  boca  abierta,  al  que  el  Sr.  Noback  ha 
tenido  la  buena  idea  de  dar  una  superficie  ondulada,  cuya  altura 
mide  80  centímetros,  próximamente,  y  el  diámetro  de  50  á  GO  cen- 
tímetros. Durante  cuatro  dias  sube  la  fermentación;  después  dis- 
nünuye  y  decae;  si  se  trabaja  en  verano,  para  la  fabricación  de 
las  cervezas  amarillas,  bastan  diez  dias  para  completarla;  si  se 
oi)era  en  invierno  para  l^fabricacion  de  las  cervezas  de  guarda  ó 
conserva,  se  necesitan  de  catorce  á  quince  dias. 

La  cerveza  se  encuentra  liecha  entonces,  ó  por  lo  menos  ha 
terminado  el  periodo  principal  de  su  fabricación,  que  correspon- 
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de  al  tumultuoso  de  las  fermentaciones  altas  de  la  uva,  por  ejem- 
plo. El  segundo  periodo,  ó  sea  la  fermentación  complementaria, 
sucede  inmediatamente  al  primero,  y  durante  él,  la  cerveza  ae 
acaba,  se  perfecciona  y  aclara  al  mismo  tiempo.  Esta  fermen- 
tación complementaria  debe  verificarse  á  una  temperatura  aun 
mas  baja  que  la  primera,  y  las  bodegas  en  que  se  verifica,  aban- 
donado el  liquido  á  si  mismo,  no  deben  nunca  encontrarse  á  tem- 
peratura superior  á  2°.  .  ' 

Son  estas  bodegas  verdaderas  neveras  formadas  de  galerías 
longitudinales,  abiertas  en  el  suelo,  abovedadas,  que  miden  de 
15  á  20  metros  de  longitud,  contiguas  unas  con  otras.  Las  gran- 
des cubas  que  en  ellas  se  colocan,  á  veces  á  dos  filas,  están  cons- 
truidas con  especial  esmero,  cargándose  en  ellas  la  cerveza,  to- 
davía turbia  é  incompleta,  al  salir  de  la  cuba  de  fermentación. 

En  el  estremo  de  cada  una  de  estas  galerías  se  reserva  una 
gran  cámara  de  8  á  10  metros  de  altura,  del  mismo  ancho  que  la 
bodega,  de  4  á  5  metros  de  profundidad,  y  separada  de  la  misma 
galería  por  una  especie  de  enrejado  vertical,  de  forma  tosca, 
construido  por  medio  de  tablones  derechos;  esta  es  la  nevera  pro- 
piamente dicha,  y  en  ella  es  donde  el  cervecero  almacena  el  hie- 
lo durante  el  invierno,  arrojándolo  por  la  bóveda;  á  la  gran  masa 
de  hielo  asi  reunido  incumbirá  mas  tarde  la  misión  de  enfriar  el 
aire  atmosférico  que,  por  un  juego  interesante  de  densidades,  va 
circulando  de  un  modo  continuo,  del  interior  de  la  bodega  á  la 
nevera,  á  medida  que  se  recalienta,  y  de  la  nevera  á  la  bodega 
asi  que  se  enfria.  En  estas  bodegas,  cuyas  puertas  se  tabican, 
permanece  la  cerveza  durante  varios  meses  abandonada  al  re- 
poso y  sometida  á  una  temperatura  que  nunca  escede  de  2*^,  y 
acaba  de  fermentar,  se  aclara  y  mejora.  El  embarrilado  para  la 
espedicion  se  hace  de  noche  y  dentro  de  las  mismas  bodegas, 
para  evitar  todo  lo  posible  la  elevación  de  temperatura. 

Tales  son  los  procedimientos  que  sigue  la  cervecería  austríaca 
para  obtener  las  cervezas  tan  justamente  renombradas.  La  cua- 
lidad dominante  de  estos  productos  es,  como  ya  hemos  dicho,  la 
finura,  cualidad  indefinible,  y  que,  de  seguro,  resulta  de  un  equi- 
librio perfecto  entre  los  distintos  elementos  de  que  está  formada 
la  cerveza:  alcohol,  dextrina,  azúcar,  ácido  carbónico,  perfume 
de  lúpulo,  etc.  ¿A  qué  causa  debe  atribuirse  este  equilibrio,  y  por 
consiguiente,  esta  finura?  Para  nosotrqg  no  puede  quedar  la  me- 
nor duda:  á  la  muerte  de  los  fermentos  secundarios,  ó  por  lo  me- 
nos á  la  falta  de  condiciones  para  que  estos  trabajen.  A  la  tem- 
peratura en  que  se  encuentra  en  la  bodega  la  cerveza,  no  puede 
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en  efecto,  ejercer  su  función  mas  que  el  fermento  alcohólico. 

La  influencia  que  ejerce  sobre  las  cualidades  de  la  cerveza,  y 
especialmente  sobre  su  finura,  una  elevación  de  temperatura  aun 
cuando  sea  poco  considerable,  es  en  estremo  notable  y  mucho 
mas  importante  de  lo  que  generalmente  se  cree.  Una  diferencia 
de  algtinos  grados  basta  para  modificar  sensiblemente  estas  cua- 
lidades; la  finura  desaparece  entonces  y  la  cerveza  adquiere  un 
sabor  picante,  vasto  y  ordinario.  Los  especuladores  de  esta  bebi- 
da saben  esto  perfectamente  y  por  medio  del  hielo  la  mantienen 
en  sus  cuevas  á  la  temperatura  mas  baja  posible. 

Procedimiento  Pasteur.^Ál  lado  del  procedimiento,  que  con- 
siste en  impedir  por  medio  del  hielo,  ó  mas  generalmente  por  el 
ñio,  las  alteraciones  de  la  cerveza,  procedimiento  de  que  usa  la 
cervecería  hace  mucho  tiempo,  pero  cuya  esplicacion  no  se  ha 
conocido  bien  hasta  los  trabajos  modernos  del  Sr.  Pasteur,  se 
presenta  un  nuevo  sistema,  el  de  dicho  Sr.  Pasteur.  Hé  aquí  el 
principio :  las  alteraciones  de  la  cerveza,  cuando  esta  se  vuelve 
viscosa,  agria,  láctica,  cuando  se  enturbia,  etc.,  son  siempre  la 
consecuencia  del  desarrollo  vital  de  fermentos  diversos  y  nume- 
rosos. De  estos  fermentos,  el  mosto  primero  y  la  cerveza  después, 
han  recibido  los  gérmenes  del  aire  atmosférico  que  los  transpor- 
ta, de  la  levadura,  con  que  se  encuentran  mezclados  y  de  los  útiles 
de  la  cervecería  sobre  los  que  se  depositan.  Eliminar  estos  gérme- 
nes extraños  de  modo  que  se  opere  sobre  una  levadura  de  cerveza 
fisiológicamente  pura;  garantir  el  mosto  en  fermentación  y  la 
cerveza  fabricada  contra  el  ataque  ó  contacto  de  estos  mismos 
gérmenes,  tal  es  la  base  sobre  que  descansa  el  sistema  Pasteur. 

Compréndese  en  seguida  en  qué  difieren,  de  una  parte  el  pro- 
cedimiento ordinario,  que  admitiendo  los  gérmenes  de  los  malos 
fermentos,  se  opone,  por  medio  del  frió,  h  su  desarrollo;  por  otro, 
el  procedimiento.Pasteur,  que,  separándolos  ó  alejándolos  de  una 
manera  absoluta,  no  hay  porqué  preocuparse  de  la  posibilidad  de 
su  desarrollo  en  presencia  de  una  temperatura  de  15**  y  aun  de  25®. 

El  Sr.  Pasteur  toma  el  mosto  lupulado,  y  á  la  temperatura  to- 
davía de  la  ebullición,  merced  á  la  cual  todos  los  gérmenes  que  el 
liquido  hubiera  podido  recibir  hasta  entonces  han  sido  destruidos; 
inmediatamente,  y  sin  aguardar  á  que  la  temperatura  disminuya, 
se  carga  el  mosto  en  una  cuba  metálica,  cubierta  con  una  tapa- 
dera de  cierre  hidráulico,  y  que  no  comunica  con  el  aire  exterior 
mas  que  por  unos  tubos  verticales  que  suben  á  lo  largo  de  sus  pa- 
redes hasta  la  cubierta  ó  tapa  á  que  están  sujetos;  á  través  de  es- 
tos tubos  llegan  al  contacto  del  mosto  el  ácido  carbónico  ó  el  aire 


576  INDUSTRIAS  AeRiCOLAS. 

privado  de  antemauo  de  los  gérmenes  que  naturalmente  contiene. 
El  mosto  se  lleva  á  la  temperatura  amblante,  dentro  de  la  cuba 
misma,  por  medio  del  agua  fria  que  corre  por  la  superficie  de  esta, 
ó  bien  con  auxilio  de  im  serpentín  interior  que  esta  misma  agua 
atraviesa ;  esta  temperatura  hemos  dicho  que  puede  ser  de  15®, 
20®  y  aun  de  25®. 

Obtenido  este  enfriamiento,  y  sin  que  pueda  producirse  nin- 
gún contacto  con  el  aire,  se  pone  el  mosto  en  fermento,  no  con  la 
levadura  ordinaria,  sino  con  levadura  pura  procedente  de  fermen- 
taciones muy  cuidadosamente  hechas,  y  obtenidas  fuera  de  toda  in- 
fluencia atmosférica;  con  levadura  libre,  por  consiguiente,  de  toda 
mezcla  con  los  gérmenes  estraños  que  la  atmósfera  trasporta; 
después,  en  la  cuba  cerrada  puesta  de  este  modo  en  fermento, 
prosigue  la  fermentación,  siempre  al  abrigo  del  aire  y  de  los  gér- 
menes que  podria  acarrear.  En  estas  condiciones,  solo  se  desar- 
rolla la  levadura  alcohólica,  la  levadura  de  cerveza  propiamente 
dicha;  el  mosto  no  sufre  ninguna  fermentación  secundaria,  no 
aparece  fermento  alguno  dañino,  y  la  cerveza,  así  que  ha  termi- 
nado su  fermentación  normal,  se  presenta,  según  el  Sr.  Pasteur, 
formando  un  liquido  inalterado  é  inalterable.  De  suerte  que,  pre- 
parada con  arreglo  á  este  sistema,  puede  la  cerveza  no  tan  solo 
llegar  á  su  completo  término  sin  que  sea  necesario  dificultar  por 
el  enfrio  el  desarrollo  de  los  malos  fermentos,  sino  también,  una 
vez  hecha,  conservarse  en  las  bodegas  ordinarias  á  la  tem- 
peratura de  10®  á  12®,  y  aun  ser  espuesta  á  la  de  20®  á  25®,  sin  que 
el  color  y  el  gusto  que  posee  el  principio,  se  encuentren  sensible- 
mente modificados. 

Para  proceder  con  imparcialidad,  tócanos  referir  las  objecio- 
nes que  hacen  al  sistema  Pasteur  prácticos  esperimentados.  Dicen 
que  con  toda  seguridad,  si  la  fabricación  de  la  cerveza  se  ve- 
rificara con  las  condiciones  de  orden  y  limpieza  absolutas  con 
que  se  ejecutan  los  trabajos  científicos,  el  éxito  seria  cierto;  pero, 
añaden,  es  muy  difícil  que  en  las  cervecerías,  y  sobre  todo  en  las 
montadas  en  gran  escala,  se  encuentren  estas  condiciones  satis- 
fechas siempre;  bien  difícil,  por  lo  tanto,  que  no  vengan  en  un 
momento  imprevisto  los  gérmenes  de  los  malos  fermentos  subrep- 
ticiamente á  mezclarse  con  la  levadura,  depositándose  en  las  her- 
ramientas ó  útiles  del  taller,  mezclándose,  en  fin,  con  el  mosto  ó 
con  la  cerveza  fabricada,  y  reduciendo  á  la  nada,  en  una  palabra, 
todos  los  esfuerzos  hechos  para  evitarlo.  Para  ellos,  por  otra  par- 
te, no  está  demostrado  aun  que  el  oxígeno  del  aire  no  ejerce  du- 
rante el  curso  de  la  fermentación  una  acción  específica  sobre  los 
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elementos  odorifícos  y  sápidos  del  mosto,  que  contribuye  á  dar  á 
la  cerveza  su  carácter,  y,  en  fin,  insisten  sobre  el  hecho  de  que  la 
cerveza  preparada  á  baja  temperatura  contiene  mas  ácido  carbó- 
nico que  la  que  ha  fermentado  á  20^  ó  25^,  y  que  la  primera,  por 
cmisigruiente,  es  á  la  vez  mas  picante  y  mas  ligera  que  la  segunda. 

Cerve^  concentrada.— Conócese  desde  hace  mucho  tiempo  la 
leche  concentrada,  de  la  que  se  hace  ya  gran  uso  en  todas  las 
partes  del  mundo.  Pues  bien;  el  Sr.  Lockwood  ha  tenido  la  idea 
de  aplicar  á  la  cerveza  el  mismo  procedimiento  de  concentración, 
y  la  ha  puesto  en  práctica  no  hace  mucho  tiempo.  Después  de 
haberse  puesto  en  relaciones  con  las  compañias  Suiza  é  Inglesa 
de  leche  concentrada,  y  haber  trabajado  con  un  eminente  quími- 
co que  se  ha  ocupado  mucho  en  los  estudios  químicos  de  la  cer- 
vecería, ha  encontrado  éste,  medio  de  condensar  la  cerveza.  El 
procedimiento,  que  es  relativamente  muy  sencillo,  puede  dar  re- 
saltados de  considerable  interés,  y  aportar  grandes  modificacio- 
nes en  el  comercio  de  esportacion  de  la  cerveza. 

La  cerveza  puede  tomarse  en  cualquier  período  de  la  fermen- 
tación, pero  es  preferible  trabajar  con  el  producto  bueno  ya  para 
beber:  se  le  evapora  en  el  vacío  hasta  que  se  le  ha  privado  en 
gran  parte  de  su  agua  y  de  su  alcohol,  y  queda  reducido  al  esta- 
do de  sustancia  espesa  y  vinosa  que  tenga  la  consistencia  de  la 
melaza  ó  leche  concentrada.  Este  alcohol  y  esta  agua  se  despren- 
den naturalmente  en  vapor,  que  es  á  su  vez  condensado  en  iln 
recipiente  reunido  al  aparato  de  evaporación.  Obtiénese  el  al- 
cohol destilando  de  nuevo  el  líquido  tomado  en  el  condensador,  y 
si  el  aparato  de  rectificación  está  á  continuación  de  los  preceden- 
tes, puede  efectuarse  toda  la  operación  de  una  sola  vez.  Este  al- 
cohol puede  mezclarse  de  nuevo  á  la  cerveza  condensada,  bien 
sea  antes  que  se  encierra  dicha  cerveza  en  las  cajas  de  hoja  de 
lata  ú  otras,  ó  bien  mas  tarde  en  cualquier  momento  que  se  desee. 

Por  este  procedimiento  de  condensación,  la  cerveza  se  reduce 
á  Vi  ó  V«  de  su  volumen  primitivo,  según  la  fuerza  original,  y 
como  la  fermentación  es  paralizada  por  el  calor  empleado,  pué- 
dese contar  con  que  la  mezcla  condensada  se  conservará  perfec- 
tamente durante  un  tiempo  indefinido  en  todos  los  climas.  El 
medio  de  fehacer  la  cerveza,  esto  es,  de  reconstituir  la  mezcla  en 
bebida,  es  en  extremo  sencilla:  consiste  únicamente  en  restable- 
cer el  volumen  de  agua  que  se  quitó  y  poner  en  marcha  la  fer- 
mentación por  medio  de  una  pequeña  cantidad  de  levadura  ó 
cualquier  otro  fermento  á  propósito.  Trascurridas  cuarenta  y 
ocho  horas,  puédese  trasegar  la  cerveza  y  servir  para  el  consu- 
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mo,  Ó  embotellarla  de  la  manera  ordinaria.  Si  se  quiere,  no  es  pre- 
ciso acudir  al  fermento,  bastando  embotellar  la  cerveza  y  car- 
garla de  ácido  carbónico  con  un  aparato  de  los  empleados  en  la 
fabricación  de  gaseosas. 

Importa  indicar  que  el  procedimiento  Lockwood  es  entera- 
mente distinto  de  los  que  se  emplean  para  producir  la  cerveza 
con  el  mosto  solidificado,  procedimiento  objeto  de  privilegio.  El 
mosto,  bajo  cualquier  forma  de  las  que  puede  tomar,  no  es  mas 
que  un  estracto  de  malta  y  de  lúpulo,  que  todavía  no  ha  sido 
convertido  en  cerveza  por  la  fermentación;  mientras  que  la  cer- 
veza condensada  es  verdadera  cerveza, — según  el  autor  del  nuevo 
procedimiento,— que  ha  fermentado  y  que  reúne  todas  las  propie- 
dades de  la  que  sale  de  una  cervecería.  Haciendo  cerveza  con 
mosto  solidificado,  es  indispensable  establecer  la  fermentación  y 
emplear  mucho  tiempo  para  obtener  el  aroma  y  la  alcoholizacion 
conveniente,  lo  que  puede  entrañar,  en  los  climas  cálidos,  la  pér- 
dida completa  del  líquido  por  la  falta  de  buen  resultado  de  la 
operación. 

El  mismo  autor  afirma  también  que,  mientras  con  el  procedi- 
miento del  mosto  solo  se  podrá  obtener,  y  esto  no  siempre,  una 
cerveza  amarilla,  con  el  suyo  bastan  cuarenta  y  ocho  horas  para 
reconstituir  enteramente  una  bebida,  que  es  la  cerveza  añeja  ó 
madura,  y  esto  con  la  seguridad  casi  completa  de  buen  éxito,  á 
pesar  de  las  inñuencias  climatéricas. 

Los  gastos  de  las  operaciones  de  condensación  y  revivificación 
son  insignificantes  en  comparación  con  los  del  otro  sistema. 

Solo  para  que  nuestros  lectores  lo  conocieran  hemos  dado  una 
idea  del  procedimiento  Lockwood,  que  lo  conceptuamos  de  esca- 
sísimo interés,  por  varias  razones:  1.°,  porque  los  gastos  de  pre- 
paración del  estracto  serán  siempre  muy  subidos  si  se  atiende  ala 
baratura  relativa  del  producto;  2.°,  porque  en  la  evaporación  ó  con- 
densación, han  de  perderse  necesariamente  el  todo  ó  parte  de  los 
principios  etéreos  y  otros  análogos  cuya  presencia  tiene  gran  im- 
portancia en  las  buenas  cualidades  del  producto;  3.°,  porque  la 
práctica  y  el  sentido  común  dicen  que  las  adiciones  del  agua  y 
alcohol,  no  han  de  formar  mezcla,  por  decirlo  así,  químicamente 
íntima,  tan  pronto  como  asegura  el  autor  del  procedimiento, 
como  se  ve  en  las  adiciones  de  alcohol  y  otros  compuestos  en  los 
vinos;  4.^,  el  acto  de  la  fermentación,  añadiendo  levadura  al 
producto  condensado,  ha  de  modificar  necesariamente  las  condi- 
ciones de  la  cerveza  primitiva,  al  reproducir  esta  por  la  adición 
de  agua  y  alcohol. 
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Por  todas  estas  razones,  creemos  que  el  procedimiento  en 
cuestión,  no  ha  de  dar  los  resultados  que  espera  su  autor,  ni  mu- 
cho menos. 

Conclusión.— Como  resumen  de  cuanto  llevamos  expuesto  so- 
bre la  fabricación  de  la  cerveza,  diremos:  que  siempre  que  sea 
posible  debe  emplearse  el  procedimiento  de  fermentación  baja, 
con  aplicación  del  frió;  el  de  fermentación  alta  solo  se  empleará 
cuando  no  haya  mas  remedio.  Por  lo  demás,  y  con  respecto  á  Es- 
paña, pronto  veremos,  al  hablar  de  las  cervezas  espumosas,  el^fran 
partido  que  de  esta  última  fabricación  puede  sacarse,  para  poner- 
se á  salvo  de  los  inconvenientes  que  presenta  el  indicado  proce- 
dimiento de  fermentación  alta. 


FABRICACIÓN  DE  BEBIDAS  GASEOSAS. 


c^^'CNiSXgP''^*-^ 


1. 


BEBIDAS    REFRESCANTES. 

PRIMERAS  MATERIAS- 

Generalidades.— Con  el  nombre  de  gaseosas,  ó,  mejor  dicho, 
de  bebidas  gaseosas,  conocénse  una  porción  de  líquidos  satura- 
dos de  ácido  carbónico,  que  se  conservan  perfectamente  encerra- 
dos en  botellas  ó  sifones,  y  que  una  vez  en  contacto  del  aire,  pro- 
ducen gran  efervescencia  debida  al  espresado  gas  que  abandona 
la  disolución.  Cuando  el  líquido  está  formado  solamente  por  el 
agua  mas  el  gas  ácido  disuelto,  se  llama  agua  gaseosa  simple;  si 
la  gaseosa  ha  recibido  algún  jarabe,  recibe  ya  otros  nombres, 
como  limonada,  granadina,  soda,  etc.,  según  sea  la  composición 
de  aquel  jarabe,  como  ya  veremos  al  ocupamos  de  la  preparación 
de  las  diferentes  bebidas  gaseosas.  Por  último,  el  acido  carbónico 
sirve  también  para  dar  la  propiedad  de  espumosos  á  los  vinos,  si- 
dras y  cervezas,  constituyendo  esto  una  aplicación  muy  impor- 
tante que  espondremos  también  con  los  debidos  detalles  mas  ade- 
lante. 

Ácido  carbónico.— De  lo  dicho  se  deduce  que  lo  primero  que 
debe  preocupar  al  fabricante  de  bebidas  gaseosas  es  la  prepara- 
ción del  gas  ácido  carbónico,  lo  mas  puro  y  barato  posible.  Por 
estos  motivos,  no  nos  detendremos  en  los  muchos  procedimientos 
que  se  pueden  emplear  para  la  obtención  de  dicho  ácido ,  sino 
en  los  que  tengan  verdadera  aplicación  en  la  industria  que  nos 
ocupa. 

Bien  conocida  es  la  acción  de  los  ácidos  enérgicos  sobre  los 
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carbonatos,  en  presencia  del  agua;  pues  bien,  en  esta  reacción 
está  fundada  la  preparación  del  gas  ácido  carbónico  en  las  fábri- 
cas de  gaseosas.  Al  efecto,  se  ha  aconsejado  el  tratar  el  carbona- 
to de  cal  por  los  ácidos  clorhídrico,  tártrico  y  sulfúrico,  para  que 
se  desprenda  el  ácido  carbónico,  que  se  depura  después  por  me- 
dio del  lavado  con  agua;  pero  el  empleo  del  ácido  clorhídrico  es 
peligroso,  por  lo  que  veremos  en  seguida;  el  ácido  tártrico  es 
caro,  y  no  queda  por  lo  tanto  mas  remedio  que  acudir  al  último 
ácido,  ó  sea  al  sulfúrico,  que  sobre  no  presentar  los  inconvenien- 
tes del  primero,  es  mucho  mas  barato  que  el  segundo.  En  cuanto 
á  los  carbonatos  que  pueden  emplearse,  son  la  creta  y  mármol 
blanco  en  polvo,  que  no  son  otra  cosa  que  carbonatos  de  cal,  y  el 
carbonato  de  sosa  bien  saturado,  ó  bicarbonato;  este  último,  sin 
embargo,  se  emplea  muy  poco,  y  solamente  en  los  aparatos  muy 
pequeños,  que  suelen  llamarse  de  laboratorio.  Al  reaccionar  los 
ácidos  sulfúrico  y  clorhídrico  sobre  el  carbonato  de  cal  en  sus- 
pensión en  un  líquido,  forma  el  primero  sulfato  insoluble  y  el  se- 
gundo cloruro  soluble;  y  hé  aquí  un*  inconveniente  grave  del  se- 
gundo ácido,  cuando  se  emplee  el  carbonato  pulverulento  ó  creta, 
que  es  el  mas  usado  ó  casi  el  único  que  se  usa,  pues  su  reacción, 
por  la  circunstancia  indicada  de  formar  cloruro  soluble,  es  tan 
sumamente  rápida  que  ofrece  peligros  y  la  marcha  no  es  lenta  y 
regular,  como  sucede  al  reaccionar  el  ácido  sulfúrico.  Aparte  de 
este  defecto  del  ácido  clorhídrico,  que  se  convertiría  en  ventaja 
8Í  se  emplease  el  mármol  en  vez  de  la  creta,  tiene  el  de  ser  muy 
fácilmente  arrastrado  por  la  corriente  gaseosa,  pasando  á  las  bo- 
tellas, en  último  término,  y  comunicando  al  líquido  potable  un 
sabor  muy  picante. 

Para  preparar  el  ácido  sulfúrico  del  comercio,  que  tiene  66^  de 
concentración,  se  toma  una  vasija  de  gres,  de  la  cabida  conve- 
niente, en  la  que  se  introducen  dos  partes  y  media  de  agua,  pri- 
mero, y  una  de  ácido,  en  volumen,  después,  mezclándolas  por  me- 
dio de  ima  espátula.  Como  esta  reacción  es  muy  enérgica,  se  des- 
arrolla considerable  cantidad  de  calor,  hasta  el  punto  que  se  rom- 
perla la  vasija,  si  no  se  tomara  la  precaución  de  meter  estas  vasi- 
jas en  agua,  cuyo  nivel  sea  por  lo  menos  igual  al  del  liquido 
contenido  en  la  misma,  añadiendo  el  ácido  poco  á  poco.  El  áci- 
do no  debe  emplearse  nunca  sino  cuando  esté  frió,  pues  en 
otro  caso  se  deteriorarían  prontamente  los  aparatos  de  fabrica- 
ción de  gaseosas  y  se  produciría  un  ácido  carbónico  con  sabor 
sulfuroso  ó  metálico. 

El  ácido  sulfúrico  del  comercio  no  está  nunca  puro;  contiene 
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siempre  en  disolución  varias  sales  estrañas,  cuya  proporción  se 
reconoce  haciendo  evaporar  50  ó  60  erramos  de  icido  en  una  cáp- 
sula de  platino.  En  la  práctica  se  considera  el  ácido  como  bueno, 
cuando  solo  deja  un  residuo  que  no  pasa  de  5  miligramos.  Bste 
ensayo,  por  supuesto,  solo  tiene  un  carácter  práctico  porque  el 
ácido  sulfúrico  del  comercio  puede  contener  otros  compuestos 
que  no  quedan  en  el  residuo,  como  son  el  ácido  sulfuroso,  el  clor- 
hídrico, nítrico,  etc.  Algunos  ácidos  sulfúricos  del  comercio,  pue- 
den contener  también  ácido  arsenioso,  sobre  todo  cuando  procede 
de  la  tostacion  de  las  piritas,  que  es  el  procedimiento  mas  emplea- 
do en  el  dia  en  su  fabricación,  pues  sabido  es  que  estas  piritas 
pueden  contener,  y  contienen  con  frecuencia,  compuestos  de  ar- 
sénico ó  de  antimonio,  ó  de  ambos  á  la  vez.  Es  decir,  que  antes  de 
emplear  el  ácido  sulfúrico  del  comercio,  un  fabricante  de  bebidas 
gaseosas,  que  tenga  conciencia  de  su  misión,  analizará  ó  hará 
analizar  á  persona  competente  el  ácido  sulfúrico  que  trate  de  usar, 
en  el  aparato  Marsh. 

En  los  buenos  aparatos,  provistos  de  removedores  ó  agitadores 
bien  dispuestos,  la  creta  se  echa  en  forma  de  fragmentos  mas  ó 
menos  grandes;  si  los  aparatos  son  imperfectos  hay  que  añadirlo 
en  polvo.  Si  los  aparatos  son  de  los  llamados  intermitentes  se  echa 
el  carbonato  en  forma  de  cartuchos  ó  saquitos  de  papel.  El  carbo- 
nato de  cal  recibe  en  esta  industria  el  nombre  de  blanco^  y  cuan- 
do no  está  bástante  puro  el  que  se  encuentra  en  la  naturaleza, 
ó  sea,  conteniendo  proporciones  sensibles  de  arena,  sílice,  óxido  de 
hierro,  etc.,  se  le  depura  por  medio  de  uno  ó  dos  lavados.  El  carbo- 
nato de  cal  puro  es  muy  recomendable,  especialmente  gn  la  fabri- 
cación de  los  vinos  espumosos  por  medio  del  ácido  carbónico 
artiflcial. 

Casi  creemos  inútil  añadir  que  las  aguas  empleadas  [en  la  fa- 
bricación de  las  bebidas  gaseosas  han  de  ser  lo  mas  potables  po- 
sible; que  cuanto  mejores  sean  estas,  mas  apreciados  serán  los 
productos,  y,  por  último,  que  si  se  presentan  algo  ó  bastante  tur- 
bias, habrá  que  filtrarlas  perfectamente.  Por  lo  demás,  el  agua 
cuanto  mas  fresca,  mayor  cantidad  de  ácido  carbónico  disolverá. 

Hé  aquí,  ahora,  las  porporciones  en  que  han  de  emplearse  el 
agua,  la  creta  y  el  ácido  sulfúrico,  para  la  preparación  del  gas 
ácido  carbónico: 

• 

Agua 100  litros. 

Creta  pura 25  kilogramos. 

Acido  sulfúrico 25  litros. 
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Alcoholados  aromáticos  y  otros  productos.— Los  alcoholados 
aromáticos,  llamados  también  espíritus  perfumados,  de  gran  inte- 
rés en  la  fabricación  de  las  gaseosas,  se  obtienen  por  maceracion 
de  las  materias  aromáticas,  secas  ó  frescas,  siempre  en  estado  de 
división,  en  el  alcohol  que  disuelve  los  principios  aromáticos  ó 
aceites  esenciales.  Estos  alcoholados  pueden  conservarse  durante 
mucho  tiempo  sin  alteración,  si  se  tiene  cuidado  de  tenerles  guar- 
dados en  frascos  bien  cerrados  y  mantenidos  en  sitio  fresco.  Hé 
aquí  ahora  los  alcoholados  que  mas  interesa  conocer  al  fabricante 
de  gaseosas. 

espíritu  de  corteza  de  naranjas,  de  limones  y  de  sidros. 

Se  pone  á  macerar  durante  diez  dias  la  siguiente  mezcla: 

Cortezas  frescas  de  naranja,  de  limón  ó  de 

sidro,  sin  partículas  de  pulpa 500  gramos. 

Alcohol  de  80® 3  kilogramos. 

Después  se  destila  hasta  la  sequedad  en  un  alambique,  reco- 
giéndose el  espíritu  de  naranja,  de  limón  ó  de  sidro,  según  la  pri- 
mera materia  que  se  haya  empleado. 

aceites  esenciales,  aromas  y  perfumes  de  las  cortezas  de  limones, 
sidros  y  naranjas,  y  de  flores  de  naranjos  (1). 

Se  toma,  por  ejemplo,  5  kilogramos  de  flor  de  naranjo  y  15  de 
agua  común:  las  flores  se  ponen  en  un  baño-maría  de  tela  metá- 
lica, que  se  introduce  en  la  cucúrbita  de  im  alambique,  que  con- 
tiene agua  en  ebullición;  ciérrese  en  seguida  el  aparato,  y  hágase 
la  destilación  hasta  que  no  salga  ya  del  refrigerante  ó  condensa- 
dor mas  aceite  esencial;  del  líq\iido  recogido  se  separan  con  una 
pipeta  la  parte  que  sobrenada  en  el  agua  y  que  es  la  esencia;  fíl- 
trese esta,  si  es  preciso,  y  consérvese  en  un  frasco  bien  cerrado 
y  en  sitio  oscuro. 

Por  este  mismo  procedimiento  se  preparan  los  aceites  esencia- 
les de  sidros,  limones  y  naranjas,  etc. 

JUGO  DE  LIMONES»  DE  NARANJAS  Y  DE  SIDROS  PARA  AROMATIZAR. 

Se  separa  la  corteza  y  semillas  de  los  limones  (si  se  trata  de 
preparar  su  jugo) ,  que  se  escogerán  los  mas  sanos  y  suculentos;  se 
esprime  el  fruto  con  las  manos  ó  en  una  pequeña  prensa  de  mano; 
mézclese  el  residuo  con  paja  de  centeno  cortada  y  lavada,  y  so- 

(1)    Véase  FabricaeUm  dé  Im  nemeüu^  mas  adelante. 
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métase  la  mezcla  á  la  prensa.  £1  jugo  que  resulta  se  abandona  al 
reposo;  se  le  ñltra  después  con  papel  á  propósito,  y  se  le  conser- 
va, aclarado  de  este  modo,  por  el  procedimiento  Appert. 

De  igual  modo  se  prepara  y  conserva  el  jugo  de  naranja  y  el 
de  sidro. 

El  jugo  de  limón  se  compone  de  mucha  agua,  ácidos  cítrico  y 
málico,  una  pequeña  cantidad  de  azúcar,  im  principio  estractivo 
disuelto,  y  mucho  mucilago,  que  es  la  causa  principal  que  se 
opone  á  la  fácil  conservación  de  aquel  jugo,  como  sucede  con  los 
de  naranjas  y  sidras.  Esta  conservación  se  practica  de  varios 
modos:  uno  de  ellos  es  el  Appert  ya  citado;  pero  como  es  relativa- 
mente pesado,  y  altera  mas  ó  menos  la  naturaleza  del  producto, 
se  acude  á  otros  procedimientos  mas  sencillos.  Los  marinos  in- 
gleses lo  conservan  á  bordo  de  sus  buques,  añadiéndole  10  por  100 
de  alcohol,  que  precipita  el  mucilago  y  previene  así  la  alteración 
durante  cierto  tiempo.  Hace  mas  de  set'^nta  años  que  un  químico 
de  Suecia,  llamado  Georgi,  indicó  el  medio  de  purificar  el  jugo 
de  limón  sometiéndole  á  una  congelación  de  3  á  5  grados  Reau- 
mur  bajo  cero;  «en  seguida  se  conserva,  añade  dicho  químico, 
durante  varios  años  sin  ninguna  alteración.» 

ÁCIDOS  CÍTRICO  Y  TÁRTRICO. 

Estos  dos  ácidos  se  emplean  bastante  en  la  fabricación  de  las 
gaseosas;  el  segundo  sobre  todo.  El  ácido  cítrico  está  muy  lejos 
de  tener  el  sabor  tan  agradable  como  el  jugo  de  limón,  de  donde 
se  estrae.  Tanto  el  imo  como  el  otro  ácido,  deben  emplearse  pu- 
ros, para  lo  cual  hay  necesidad  de  ensayar  los  que  Cbrren  en  el 
comercio,  que  siempre  contienen  algo  de  materias  estrañas  y  á 
veces  están  adulterados. 

Jarabes,— 'Ia  preparación  de  los  jarabes  de  azúcar  para  limo- 
nadas y  otras  bebidas  gaseosas,  es  bien  sencilla.  Generalmente 
se  emplea  para  esta  preparación  una  vasija  de  cobre  semi-esfé- 
rica,  pulimentada  y  sumamente  limpia,  y  como  recibe  la  acción 
directa  del  fuego,  salen  los  jarabes  colorados,  aparte  de  otros 
defectos  que  tiene  este  sistema  de  preparación.  Mucho  mas  con- 
veniente, por  lo  cual  lo  recomendamos  de  un  modo  especial,  es 
emplear  vasijas  de  doble  fondo  calentadas  al  vapor. 

JARABE  SIMPLE. 

De  cualquier  modo  que  sea,  para  preparar  el  jarabe  se  echa 
en  la  caldera  de  cobre  la  cantidad  que  se  quiera  de  azúcar  blanco, 
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al  que  se  añaden  2/3  de  litro  de  agua  por  cada  kilogramo;  se  deja 
hervir  durante  unos  veinte  ó  veinticinco  minutos,  ó  mejor  aun, 
hasta  que  el  líquido  marque  32^  del  pesa-jarabes.  Se  filtra,— en  es- 
tado cahente  por  supuesto, — al  través  de  un  lienzo,  y  mejor  de  un 
filtro  de  lana;  cuando  es  grande  la  cantidad  de  jarabe  que  se  quiere 
filtrar  se  emplea  la  manga  de  Hipócrates.  Si  se  desea  un  jarabe 
muy  blanco  y  claro  se  le  añade  una  clara  de  huevo  batida  en  un 
poco  de  agua,  por  cada  3  kilogramos  de  azúcar;  en  este  caso  debe 
tenerse*  gran  cuidado  de  que  no  hierva  el  liquido  hasta  tanto  que 
el  azúcar  esté  completamente  disuelto,  pues  de  otro  modo  la  al- 
búmina se  coagularía  antes  de  tiempo  para  producir  ima  buena 
clarificación;  en  el  momento  en  que  empiece  la  coagulación,  de- 
berá cesar  el  removido  del  jarabe  con  la  espumadera  para  que  no 
se  rompa  la  red  que  forma  aquella;  conseguida  la  clarificación  del 
jarabe,  se  filtra  como  en  el  caso  anterior  y  se  deja  enfriar. 

JARABE  SUPERIOR  DE  LIMÓN  Y  DE  NARANJA. 

En  un  matraz  de  vidrio  ó  caldera  de  plata,  y  á  una  tempera- 
tura suave,  se  disuelven  500  gramos  de  jugo  depurado  de  limones 
6  de  naranjas,  según  el  jarabe  que  se  va  á  preparar,  y  940  de  azú- 
car blanco;  el  líquido  resultante  se  filtra  como  en  el  caso  ante- 
rior. Generalmente  se  aromatiza  el  jarabe  obtenido  de  este  modo 
con  el  alcoholado  de  cortezas  frescas  de  limón,  si  se  trata  de  este 
jarabe,  y  con  el  de  cortezas  de  naranjas,  cuando  se  prepara  el  de 
este  nombre. 

Del  mismo  modo  que  estos  dos  jarabes,  se  preparan  y  emplean 
los  de  cerezas,  membrillo,  grosella,  frambuesa,  mora,  vinagre  y 
vinagre  de  frambuesa,  etc. 

JARABE  DE  CORTEZA  DE  NARANJA  Y  DE  LIMÓN. 

Estos  jarabes  se  preparan  echando  500  gramos  de  agua  hir- 
viendo sobre  100  de  cortezas  frescas  de  naranja  ó  de  limón;  al 
cabo  de  veinticuatro  horas,  se  filtra  y  hace  disolver  en  el  líquido 
al  baño-maría  el  doble  de  su  peso  de  azúcar. 

JARABE  DE  CORTEZA  DE  NARANJA  AMARGA. 

Se  echan  700  gramos  de  agua  hirviendo  sobre  100  de  cortezas 
de  naranja  amarga;  después  de  dejar  la  infusión  durante  veinti- 
cuatro horas,  se  pasa  esprimiendo  la  masa,  y  se  filtra  el  liquido 
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resultante;  se  añade  en  seguida  el  doble  de  su  peso  de  azúcar 
(1,000  gramos,  próximamente),  y  se  hace  un  jarabe  por  simple 
disolución,  en  vasija  cerrada  y  al  calor  del  baño-maría. 

JARABE  COMÚN  DE  LIMÓN  PARA  LIMONADA  GASEOSA. 

Hé  aquí,  primero,  la  fórmula: 

Azúcar  blanco  refinado 10  kilogramos. 

Agua 5         — 

Acido  cítrico  (1) 80  gramos. 

Alcoholado  6  espíritu  de  limón 20  gotas. 

Que  vienen  á  ser  unos  50  gramos  ó  5  centilitros. 

Se  disuelve  el  azúcar  en  el  agua  en  una  caldera  de  cobre  rojo 
sin  estañar;  se  hierve  durante  quince  minutos,  próximamente, 
espumando;  después  se  clarifica  con  una  clara  de  huevo,  y  se  fil- 
tra en  caliente  el  jarabe. 

Por  separado,  se  disuelve  el  ácido  cítrico  ó  el  tártrico  en  dos 
veces  su  peso  de  agua  fría,  y  mejor  aim,  si  está  un  poco  calentada 
y  en  peso  igual,  puesto  que  el  jarabe  ácido  se  conserva  mejor 
cuanto  menos  agua  contiene;  cuando  la  disolución  está  hecha,  se 
filtra  y  añade  al  jarabe,  agitándolo  vivamente  para  verificar  la 
mezcla. 

El  ácido  tártrico  es  el  que  mas  frecuentemente  se  emplea, 
porque  además  de  tener  un  precio  menos  subido,  suministra  li- 
monadas que  se  conservan  mas  tiempo. 

Algunos  fabricantes  no  añaden  el  espíritu  de  limón  hasta  el 
momento  en  que  se  va  á  emplear  el  jarabe,  que  conservan  y  po- 
nen en  botellas,  cuando  está  templado;  pero  estas  botellas  no  se 
cierran  hasta  el  completo  enfriamiento.  Otros  fabricantes  em- 
plean la  dosis  de  15  gramos  de  espíritu  de  limón  por  cada  litro 
de  jarabe.  El  Sr.  Frangois,  cuyos  aparatos  hemos  de  describir 
después,  da  la  siguiente  receta:  «Se  toma,  dice,  jarabe  de  azúcar 
enfriado;  se  añade  por  cada  litro  de  este  jarabe  2  centilitros  de 
espíritu  aromático,  1,5  centilitros  de  ácido  tártrico  ó  cítrico  pre- 
parado, es  decir,  disuelto  en  el  agua.  Mézclese  con  una  espá- 
tula.» 


(I)    En  dofocto  del  ácido  cítrico,  pneden  emplearse  160  erramos  de  ácido  tártrico. 
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JARABE  DE  AZÚCAR  ACIDÜLAIX)  PARA  LAS  LIMONADAS  Y 

NARANJADAS  ECONÓMICAS. 

Se  prepara  como  el  anterior,  solo  que  se  emplea: 

Azúcar  blanco 10  kilogramos. 

Agaa 5  litros. 

Acido  tártrico 100  gramos. 

Acido  cítrico 25     — 

Para  las  limonadas  se  añaden  2  decilitros  de  infusión  de  cor- 
teza de  limón;  para  la  naranjada  solamente  un  decilitro  de  in- 
ñision  de  corteza  de  naranja. 

JARABE  COMÚN  DE  NARANJA  PARA  LA  NARANJADA 

GASEOSA. 

Basta  añadir  al  jarabe  anterior  el  alcoholado  de  corteza  de 
naranjas,  en  vez  de  la  simple  inñision;  pero  el  jarabe  de  corteza 
de  naranjas  que  hemos  indicado  antes  es  mejor.  El  Sr.  Frangois 
aconseja  la  fórmula  suya  antes  indicada  para  la  limonada,  re- 
emplazando el  espíritu  aromatizado  de  limón  por  el  de  naranja, 
y  disminuyendo  un  poco  la  cantidad  de  ácido  tártrico. 

JARABE  COMÚN  DE  GRANADINA. 

Está  formado  de  las  materias  sig-uientes,  para  100  litros  de 
bebida  gaseosa: 

Jarabe  de  azúcar  acidulado 1  litro. 

Alcoholado  de  limón 8  centilitros. 

Id.      de  naranja 8       — 

El  Sr.  FrauQois  modifica  esta  fórmula,  empleando  solamente 
1  centilitro  de  cada  uno  de  los  alcoholados  para  un  litro  de  jara- 
be de  azúcar  acidulado. 

JARABE  DE  GROSELLA  PARA  SODA. 

Azúcar  refinado 50  kilogramos.  • 

Conserva  de  grosella  U'^  calidad). . .      26  litros. 

Se  decanta  y  filtra  la  conserva,  añadiéndola  en  seguida  al 
azúcar  de  la  caldera;  se  calienta  rápidamente  y  remueve  bien  la 
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mezcla  con  una  espátula;  en  el  momento  del  primer  hervor  se  se- 
para la  caldera  y  se  deja  reposar  el  jarabe  un  instante  para  que 
baje  la  espuma,  y  cuando  esta  sea  im  poco  compacta,  se  quita 
con  cuidado  con  la  espumadera;  en  segnida  se  filtra,  como  de 
costumbre,  y  el  jarabe  que  resulta  debe  pesar  32**  B.  en  caliente. 
La  clarificación  del  jarabe  de  grosella  se  verifica  por  si  mismo. 

Todos  los  jarabes,  incluso  los  preparados  al  vapor,  son  sus- 
ceptibles de  alterarse,  especialmente  por  la  acción  de  los  fermen- 
tos. Uno  de  los  medios  de  conservación  es  el  procedimiento 
Appert,  es  decir,  someter  las  botellas  convenientemente  llenas 
de  jarabe,  bien  cerradas  y  sujetos  los  corchos  con  alambre  ó  bra- 
mante después  de  enfriado  este,  á  la  acción  del  calor  en  un  baño 
de  agua  hirviendo  ó  de  vapor  dentro  de  una  vasija  cerrada.  Este 
procedimiento  es  el  mejor  indudablemente  cuando  se  trata  de 
guardar  los  jarabes  durante  mucho  tiempo,  pero  cuando  solo  se 
han  de  guardar  un  tiempo  corto,  bastará  envasarlos  en  frascos 
de  cristal  bien  secos  y  poner  estos  en  sitios  frescos.  Los  frascos 
deben  estar  completamente  llenos  y  muy  bien  cerrados  al  esme- 
ril. Por  lo  demás,  cuando  los  jarabes  contengan  principios  alte- 
rables por  el  calor,  dicho  se  está  que  no  podrá  aplicarse  el  méto- 
do de  Appert. 

SISTEMAS  DE  FABRICACIÓN  Y  APARATOS  PARA  LAS 

GASEOSAS. 

Sistema  intermitente,— ho^  principales  sistetnas  de  aparatos 
para  la  fabricación  de  bebidas  gaseosas  pueden  reducirse  á  dos: 
L",  sistema  intermitente  de  presión  química;  2.°,  sistema  conti- 
nuo de  compresión  mecánica.  Aunque  el  primero  de  estos  siste- 
mas no  cuenta  con  ningún  aparato  capaz  de  servir  para  un  esta- 
blecimiento industrial  de  alguna  importancia,  debemos,  sin  em- 
bargo, ocupamos  de  él,  porque  puede  prestar  buenos  servicios 
cuando  se  trata  de  una  producción  pequeña. 

Muchos  son  los  aparatos  del  primer  sistema  que  se  han  in- 
ventado, pero  nosotros  nos  limitaremos  á  describir  el  que  cons- 
truye el  Sr.  Frangois,  de  Paris,  por  ser  en  su  clase  el  que  con- 
ceptuamos mejor.  Compónese  este  aparato,  que  representa  la 
figura  144,  de  un  generador  ó  vaso  productor;  de  un  recipiente 
esférico  ó  vaso  saturador;  de  un  vaso  lavador;  de  un  manómetro; 
un  embotellador  y  encorchador  y  llave  para  la  carga  de  los  sifo- 
nes. Un  armazón  de  hierro  fundido,  compuesto  de  dos  columnas 
unidas  por  ima  traviesa,  sirven  de  soporte;  el  conjunto,  fimdido 
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en  una  sola  pieza,  está  convenientemente  dispuesto  para  recibir 
todoB  los  órganos  que  constituyen  el  aparato.  La  columna  de  la 
derecha,  como  se  ve  en  la  figTira,  está  destinada  al  embotellado 
j  encorchado;  la  de  la  izquierda  &  la  cttrgíi  de  los  sifones.  El  in- 
terior de  todas  las  piezas  de  este 
aparato  está  estañado  con  sumo  cui- 
dado, y  el  generador  guarnecido 
además  de  una  plancha  de  plomo 
adherida  á  sus  paredes,  á  Qn  de  que 
no  pueda  ser  atacado  por  el  contac- 
to ^1  ácido  sulfúrico. 

Hé  aqtií  cómo  se  trabaja  cou  este 
aparato: 

Se  llena  de  ag:ua  la  esfera  supe- 
rior 6  sea  el  saturador,  por  un  agu- 
jero que  lleva  en  su  parte  alta;  por 
un  embudo  de  cobre  colocado  en  un 
agujero  que  lleva  en  su  p&rte  alta 
también  yen  un  costado  ei  genera- 
dor, se  carga  este  con  el  agua  aci- 
dulada; después  de  haber  desmon-  fírot»  ui. 
tado  el  vaso  lavador  de  la  cubierta 

ea  la  que  está  atornillado,  y  lleno  hasta  los  2/3  de  su  capacidad, 
se  añade  también  la  cantidad  conveniente  de  bicarbonato  de 
sosa  (I);  en  la  cubeta  manométrica,  se  introduce  la  cantidad  de 
agua  necesaria  para  licuarla,  y  se  deja  escurrir  para  colocarla. 
Bsta  agua  es  la  que  indica,  al  subir  por  el  tubo  manométrico,  la 
presión  que  existe  en  el  interior  del  aparato.  Por  la  abertura  de 
la  cubierta  se  añade  un  cartucho  de  blanco  ó  sea  carbonato  de 
cal,  teniendo  cuidado  de  mantener  bajo  el  manubrio  del  agitador, 
sin  lo  cual  los  cartuchos  caerían  sobre  los  dientes  del  agitador  y 
podrían  romperse  y  producir,  por  lo  tanto,  un  gran  desprendi- 
miento de  gas;  se  coloca  la  cubierta  y  se  aprietan  igualmente  to- 
das loa  tuercas  de  modo  que  la  presión  se  ejerza  por  igual  en  cada 
una  de  estas  tuercas. 

Cargado  ya  el  aparato  se  da  media  vuelta  á  la  manivela  del 
generador  con  el  objeto  de  producir  el  gas,  procurando  que  este 
ejerza  solamente  la  presión  de  una  atmósfera,  poco  mas  ó  menos; 
destornillando  ligeramente  la  cubeta  manométricase  escapa  el 


(t)  El  Sr.  Franooii  eooitriva  caí 
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aire  contenido  en  el  g*enerador,  y  cuando  se  note  que  sale  el  gas 
ácido  carbónico,  se  aprieta  atornillando;  después  se  lleva  la  pre- 
sión hasta  2  ó  3  atmósferas.  En  tal  situación,  se  abre  la  llave  de 
gas,  destornillando  dos  6  tres  vueltas,  y  se  siente  la  entrada  de 
este  en  la  esfera  de  donde  se  estrae  para  el  embotellado,  abriendo 
la  llave  dispuesta  al  efecto.  Para  la  seg^unda  y  siguientes  opera- 
ciones, no  se  abrirá  la  llave  del  gas,  hasta  tanto  que  el  manóme- 
tro acuse  4  atmósferas,  para  que.  no  retroceda  el  gas  de  la  es- 
fera al  generador.  El  aumento  de  presión  se  consigfue  moviendo 
el  agitador,  pues  que  de  este  modo  se  produce  cada  vez  en  ma- 
yor cantidad  el  ácido  carbónico,  por  el  contacto  renovado  de  la 
creta  y  del  ácido  carbónico. 

Obsérvese  bien  si  el  manómetro  acusa  4  á  5  atmósferas;  si 
no  las  indica,  prodúzcase  mas  gas  de  modo  que  se  consiga  esta 
presión;  en  seguida  se  satura  el  agua  de  la  esfera  moviendo  su 
agitador,  cuya  operación  debe  durar  de  quince  á  veinte  minutos. 
Durante  esta  saturación  y  por  intervalos,  es  cuando  se  debe  pro- 
ducir el  gas  de  manera  que  aumente  la  presión  una  atmósfera 
cada  vez,  próximamente;  al  principio  debe  ser  moderada  esta  sa- 
turación para  no  ocasionar  ima  absorción  demasiado  rápida  del 
gas,  pero  luego  se  la  puede  aumentar  progresivamente  hasta  el 
fin,  y  cuando  el  manómetro  indica  la  presión  deseada,  y  que  se 
mantenga  esta  aun  cuando  se  mueva  enérgicamente  el  agitador 
del  generador  y  el  de  la  esfera,  es  señal  de  que  el  agua  está  satu- 
rada convenientemente;  en  tal  estado,  se  procede  al  embotellado 
ó  á  la  carga  de  los  sifones. 

De  este  modo  se  obtiene  el  agua  de  Seltz.  Para  las  demás  be- 
bidas gaseosas,  se  pone  en  cada  botella  la  cantidad  de  jarabe  ne- 
cesaria, según  el  grado  de  dulzor  ó  de  aroma  que  se  quiera. 

Sistema  continuo.— El  sistema  de  fabricación  continua  y  com- 
presión mecánica,  es  el  único  que  conviene  para  las  esplotacio- 
nes  industriales  de  cierta  importancia,  por  cuyo  motivo  nos  ocupa- 
remos de  él  con  toda  la  estension  posible.  Comprende  este  sistema 
gran  número  de  variedades;  cada  constructor  ha  querido  crear, 
por  decirlo  así,  im  tipo  que  sea  propio,  y  ha  introducido  modifi- 
caciones mas  ó  menos  importantes,  no  siempre  ventajosas.  De 
aquí,  el  que,  si  intentásemos  dar  una  idea  tan  solo  de  los  mas  co- 
nocidos, necesitaríamos  gran  espacio  para  ello;  por  esto  creemos 
preferible  para  nuestros  lectores ,  esplicar  solamente  uno  de  los 
sistemas  mejores,  quizás  el  mejor  concebido  y  construido,  no 
perdonando  detalle  algimo  que  pueda  ser  interesante.  En  tal  caso 
se  encuentran  los  aparatos  que  construye  el  Sr.  Hermann-Lacha- 
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pelle,  que  tanta  &ma  alcanzan  y  son  objeto  de  gran  número  de 
aplicaciones. 

Todos  los  aparatos  que  construye  el  Sr.  Hermann-Lachapelle, 
86  componen  de  cinco  órganos  principales,  como  se  ve  en  la  figu- 
ra 145,  independientes  entre  si,  á  saber: 

1.^    Generador  del  ácido  carbónico,  A.. 

2.^    Lavador,  B. 

3.^    Gasómetro  de  doble  suspensión,  G. 

4.^    Saturador  esférico,  con  su  bomba,  ü. 

4.*^  Dos  embotelladores,  uno  E  para  botellas  y  otro  F  para 
sifones. 

Estos  diferentes  órganos  ó  piezas  principales  comunican  en- 
tre si,  merced  á  tres  tubos,  por  los  que  circulan  el  gas  y  el  líqui- 
do, ensamblados  por  medio  de  racords  de  bronce  á  tomillo  y 
de  uniones  herméticas.  Por  la  disposición  general,  se  ve  que  se 
ahorran  muchas  uniones,  redoblones  y  soldaduras  en  la  construc- 
ción del  aparato,  evitándose  por  consiguiente  los  motivos  de  fu- 
gas tan  nimierosas  en  los  otros  sistemas  y  tan  perniciosas  cuan- 
do se  trata  de  comprimir  los  gases  á  altas  presiones.  Al  salir  el 
ácido  carbónico  del  productor,  se  encuentra  solo  en  contacto  con 
el  estaño  puro,  lo  mismo  que  el  agua;  en  ninguna  parte  del  apa- 
rato se  encuentran  aleaciones  de  plomo,  por  cuyo  motivo  no  hay 
que  temer  las  funestas  consecuencias  de  la  presencia  de  este  me- 
tal disuelto  en  la  bebida  gaseosa. 

La  misma  figura  145  está  indicando  también  lo  fácil  y  sencilla 
que  es  la  instalación  y  montaje  del  aparato,  pues  para  esto  últi- 
mo basta  ensamblar  im  pequeño  número  de  racords.  Según  el 
número  del  modelo,  estos  aparatos  se  mueven  á  brazo  ó  por  má- 
quina de  vapor.  Los  últimos  números  tienen  doble  saturador  y 
dos  bombas,  montados  sobre  el  mismo  armazón. 

Pasemos  afiora  á  ocupamos  de  cada  uno  de  los  órganos  indi- 
cados en  particular;  y  siguiendo  el  orden  natural  de  las  operacio- 
nes, empecemos  por  el  generador  de  ácido  carbónico,  representado 
en  la  figura  146  en  sección  vertical.  Este  generador  está  compuesto 
de  dos  compartimientos:  el  cilindro  de  descomposición  A  y  el  de- 
pósito del  ácido  B,  formando  entre  ambos  im  solo  cuerpo. 

El  cilindro  de  descomposición  es  de  cobre  estirado  al  martillo  y 
pulimentado  por  su  parte  estertor,  é  interiormente  está  revestido 
de  una  capa  de  plomo  fundido,  lo  que  indudablemente  es  mucho 
mas  eficaz  que  el  sistema  generalmente  empleado  hasta  ahora  de 
recubrirlo  con  hojas  de  plomo  laminado  que,  no  presentando  tanta 
homogeneidad  y  siendo  menos  sólido,  permitía  con  el  tiempo  pe- 


592  INDltaTBIAS  AaBlOOLU.     . 

netrar  el  ácido  entre  la  lámina  de  plomo  y  el  cobre,  dando  lagar 
á  la  formación  de  sales  perjudiciales  á  la  salud. 

Este  cilindro  está  á  su  vez  formado  de  dos  partes :  el  cuerpo 


t's 


cilindrico  y  el  fondo  semí-esférico  unidos  por  los  pernios  P  P  y  por 
medio  de  dos  circuios  de  hierro  que  comprimen  una  rodela  de 
caoutcbouc. 

Una  abertura  labrada  en  bronce  a  y  colocada  en  la  parte  ante- 
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tior  y  superior  del  cilindro,  sirve  para  la  introducción  en  el  mis- 
mo del  ag'ua  y  el  carbo- 
cerrándoae  luego 
por  medio  de  una  tnpu 
que  ajusta  Kermética- 
mente  con  los  rebordes 
de  la  boca  de  entrada  y 
está  sujeta  además  por  un 
tomillo  de  presión. 

lín  el  fondo  del  cilin- 
dro hay  otra  abertura  ¿ 
de  disposición  idéntica  k 
It  anterior,  con  el  objeto 
de  ruciarlo  cuando  ha  ter- 
minado la  reacción  del 
Acido  y  del  carbonato. 

Un  agfitador  ó  mezcla- 
dor horizontal  de  paletas 
semicirculares  F,  movido 
por  la  manivela/,  bastan- 
te ajUHtado  para  que  no 
se  necesite  la  trituración 
preliminar  del  carbonata 
de  cal,  produce  la  mezcla 
de  este  y  del  áciilo  -sidfú- 
rico,  coiidyuvando  al  mas 
pronto  desprendimiento 
del  gas  ácido  carbónico. 
El  árbol  E  del  agitador, 
es  de  bronce  y  está  reves- 
tido de  plomo,  g^irando 
entre  guarniciones  de 
cuero  que  están  conteni- 
das en  lo9  soportes  g  g, 
también  de  bronce.  Ini'itil 
es  decir  que  el  manubrio 
/  .será  reemplazado  por 
una  polea  cuando  el  apa- 
rato esté  movido  al  vapor. 

La  abertura  I  que  se  ve 
en  la  parte  superior,  de- 


Flffark  Mft. 
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tubo  de  plomo  que  debe  conducir  el  gas  al  cilindro  lavador. 

£1  depósito  del  ácido  B  es  también  de  cobre  pulimentado  este- 
riormente,  forrado  interiormente  con  una  gruesa  capa  de  plomo 
fundido  y  cerrado  por  una  placa  de  bronce  que  por  medio  de  una 
rosca  se  une  con  el  reborde  superior  del  cilindro.  Un  poco  de  agua 
que  pasa  de  vez  en  cuando  por  este  depósito  de  ácido  basta  para 
mantenerle  limpio  siempre. 

£1  orificio  ¿,  cerrado  con  im  tomillo  de  bronce,  sirve 
para  la  introducción  del  ácido  en  el  depósito,  por  medio  de  un 
embudo  de  plomo.  La  introducción  del  ácido  en  el  cilindro  de  des- 
composición se  regula  por  medio  de  la  varilla  de  cobro  C,  reves- 
tida de  plomo,  en  cuya  estremidad  va  montada  una  Tálvula  de 
platino  que  se  adapta  herméticamente  al  orificio  de  comunicadon 
entre  el  depósito  y  el  cilindro  de  descomposición. 

El  manubrio  c  está  destinado  á  regular  la  abertura  de  dicho 
orificio  y,  por  consiguiente,  la  distribución  del  ácido,  según  las 
necesidades  de  la  operación.  Este  manubrio  lleva  en  su  estremidad 
una  aguja  que  indica  esteriormente  sobre  un  cuadrante  n  el  gra- 
do de  abertura  del  orificio  de  comunicación.  El  tubo  de  plomo  D 
establece  la  comimicacion  é  igualdad  de  presiones  entre  los  dos 
vasos,  permitiendo  esta  disposición  que  el  ácido  pueda  introdu- 
cirse en  el  cilindro  por  su  propio  peso. 

El  gas  producido  en  este  generador,  lo  es  al  estado  libre  y  sin 
que  la  presión  se  eleve  en  el  órgano  de  descomposición  mas  allá 
de  atmósfera  y  media;  en  cuanto  al  desprendimiento  del  mismo 
gas,  se  regula  á  voluntad  del  obrero  encargado  del  aparato. 

La  figura  147  representa  una  sección  del  cilindro  lavador,  C. 
Este  cilindro  es  de  cobre,  estañado  interiormente  y  dividido  en  dos 
compartimientos  por  medio  de  un  diafracma  vertical  E,  terminan- 
do en  la  parte  superior,  con  un  cilindro  D,  tercer  compartimiento 
lavador  y  á  la  vez  indicador.  El  cilindro  inferior,  dividido  en  dos 
compartimientos,  consta  también  de  dos  partes,  una  cilindrica  y 
otra  semi-esférica,  unidas  entre  sí  de  la  misma  manera  que  hemos 
indicado  al  hablar  del  aparato  generador.  En  su  parte  superior 
lleva  tres  orificios:  uno  que  comunica  con  los  dos  compartimien- 
tos interiores;  sirve  para  introducir  en  ellos  el  agua  y  se  cierra 
por  una  tapa  que  lleva  guarnición  de  caoutchouc  y  se  sujeta  con 
un  tornillo  de  presión;  otro  orificio  q  sirve  para  introducir  el  gas 
que  viene  del  productor;  y,  por  último,  el  tercero  i  está  destinado 
á  la  salida  por  medio  del  tubo  H  del  gas  ya  depurado  que  debe 
pasar  al  gasómetro.  Lo  mismo  que  el  aparato  generador  lleva  en 
su  parte  inferior  otro  orificio  destinado  al  vaciado,  cuando  seane- 
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cesario.  Un  tubo  F  conduce  el  gas  que  entra  por  q^  procedente  del 
generador,  al  fondo  del  primer  compartimiento  lavador  desde 
donde  pasa  al  segundo  por  medio  del  tubo  G.  El  orificio/  abierto 
solamente  durante  el  momento  de  cargar  los  lavadores  sirve  para 
conocer  el  nivel  del  agua  en  los  mismos. 

El  lavador  indicador  D  es  de  cristal,  de  forma  ligeramente  cóni- 
ca y  encaja  herméticamente  por  medio  de  una  tira  de  caoutchouc 
en  la  cubierta  i  i  del  cilindro.  La  varilla  M  de  bronce  une  in- 
variablemente con  el  resto  del  aparato  el  lavador  indicador,  para 
lo  cual  entra  á  rosca  en  sus  dos  estremidades.  El  orificio  L  sirve 
para  la  introducción  del  agua,  y  los  tubos  N  N'  para  la  entrada  y 
salida  del  gas  respectivamente.  El  constructor  ha  previsto  ya  el 
caso  de  que  por  cualquier  accidente  se  rompiera  el  recipiente  de 
cristal,  y  al  efecto  ha  dispuesto  que  la  cubierta  K  se  adapte  exac- 
tamente sobre  la  del  cilindro,  i  i,  quedando  sujeta  por  la  misma 
varilla  M  que  se  introduce  dentro  del  cilindro  sin  inconveniente 
alguno,  dada  la  disposición  que  tiene  el  diafracma  E.  De  esta  ma- 
nera no  sufre  interrupción  alguna  la  fabricación,  pues  el  gas  sal- 
drá de  igual  modo  por  el  tubo  H,  pasando  por  el  espacio  que  queda 
libre  entre  <  í  y  K. 

La  adición  de  este  tercer  lavador  es  muy  ventajosa,  porque 
presenta  á  la  vista  del  obrero  encargado,  el  estado  de  pureza  del 
gas. 

El  gasómetro,  figura  148,  recibe  el  gas  á  la  salida  del  lavador 
por  el  ramal  niim.  2  y  el  tubo  G;  queda  almacenado  dentro  de  la 
campana  E,  hasta  tanto  que  le  aspira  la  bomba  por  el  tubo  H,  y 
el  ramal  nnm.  3,  según  las  necesidades  de  la  fabricación.  Esta 
campana  E,  es  de  palastro  galvanizado,  lo  mismo  que  la  cuba  F 
de  fondo  cóncavo,  destinada  á  contener  el  agua  y  formar  cerra- 
dura hidráulica. 

Un  elegante  bastidor,  de  hierro  y  fundición,  compuesto  de  dos 
columnas  J  J  y  ima  traviesa  K,  sostiene  la  campana  y  el  aparato 
de  suspensión,  compuesto,  como  la  figura  indica,  de  dos  contra- 
pesos L  L,  sujetos  á  los  estremos  de  las  cuerdas  atadas  á  la  cam- 
pana en  las  anillas  S  S  (¿ue  i)asan  por  las  poleas  T  T,  de  estrema 
sensibilidad.  El  bastidor  de  hierro  galvanizado  III,  adherente  en 
el  interior  de  la  cuba,  sostiene  los  dos  tubos  de  circulación  G  y  H. 

Como  la  cami)ana  se  encuentra  siempre  en  equilibrio,  y  su  me- 
canismo es  sumamente  sensible,  como  hemos  dicho  ya,  responde 
siempre  al  menor  empuje  del  gas,  no  perturbando  nunca  la  mar- 
cha regular  de  la  bomba,  como  podria  suceder  en  otro  caso,  lo 
cual  es  de  gran  interés. 
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£1  saturador  que  representa  la  figura  149  es  el  órgano  princi- 
pal del  aparato,  y  comprende  diferentes  piezas  reunidas  j  hábil- 
mente agrupadas  sobre  una  columna  de  fundición  de  una  sola 
pieza.  Todo  el  mecanismo,  aun  cuando  parezca  complicado  &  pri- 
mera vista  en  sus  detalles,  es  sin  embargo  muy  sencillo  y  el  tra- 
bajo del  órgano  sumamente  fácil. 

En  la  esfera  H,  se  carga  el  agua,  que  se  satinra  de  gas  bajo  la 
doble  acción  de  la  fuerte  compresión  producida  por  la  bomba  y 
del  juego  de  un  agitador;  de  este  modo  sale  el  liquido  gaseoso, 
chispeante,  por  las  llaves  de  carga  y  embotellado. 

Los  órganos  del  saturador  pueden  clasificarse,  según  sus  fun- 
ciones, en  esta  forma:  1.^  Órganos  del  movimiento,  compuestos  del 
árbol  motor  horizontal,  que  lleva  en  uno  de  sus  estremos  el  vo- 
lante con  las  poleas  de  trasmisión  A,  si  el  aparato  está  movido 
por  el  vapor,  ó  el  volante  Q  con  manubrio  w,  si  debe  ser  movido 
á  brazo;  la  rueda  de  engranaje  V,  mueve  la  X  calada  en  el  eje  del 
agitador.  El  engrane  del  eje  motor  se  hace  por  v  v.  2.®  Los  órga- 
nos de  alimentación  y  de  compresión;  la  bomba  de  doble  efecto  E, 
que  aspira  y  comprime  el  agua  y  el  gas,  la  llave  reguladora  de 
aspiración  G,  y  la  vasija  de  alimentación  N.  3.**  El  recipiente  sa- 
turador ó  esfera  H,  en  cuyo  interior  funciona  el  agitador.  4.®  Los 
órganos  indicadores  y  de  seguridad,  compuestos  del  nivel  de 
agua  L,  del  manómetro  K  y  de  la  válvula  de  silbato  J. 

La  esfera,  ó  recipiente  saturador,  es  de  bronce  fundido  de  una 
sola  pieza,  lo  que  la  da  una  solidez  á  toda  prueba  y  la  gran  ven- 
taja de  no  tener  soldaduras;  interiormente  está  estañada  y  en  su 
esterior  pulimentada;  corona  la  columna  armazón  y  está  fija  por 
tapón  auto-clave  8,  asegurando  además  el  cierre  hermético  por 
medio  de  una  rodela  de  caoutchouc,  que  no  puede  ser  mojada 
por  el  liquido;  y  aun  cuando  la  presión  interior  sea  suficiente  para 
tener  fijo  el  tapón,  lo  sujeta  el  constructor,  sin  embargo,  por  medio 
de  dos  tornillos  de  bronce.  Para  apresurar  la  disolución  del  gas  y 
la  compleüi  saturación  del  agua  sirve  el  agitador  formado  con 
las  poderosas  paletas  Z,  cuyo  eje  motor  de  acero  X  X,  funciona 
sin  contacto  alguno  en  el  interior  del  saturador,  dentro  de  un  lar- 
go manguito  M  provisionalmente  imido  á  la  pared  de  la  esfera;  y 
con  objeto  de  evitar  el  desgaste  del  mismo  y  facilitar  el  movi- 
miento del  eje  se  recubre  este,  hasta  la  parte  roscada,  con  una  ca- 
misa de  cobre  batido.  En  la  estremidad  del  manguito  se  atornilla 
una  tuerca;  en  el  espacio  comprendido  entre  la  misma  y  el  eje,  se 
colocan  las  rodelas  de  acero,  y  en  la  caja  de  la  tuerca  los  cueros, 
que  sujetos  i)ür  su  base  con  el  reborde  inferior  de  la  tuerca,  for- 
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man  un  cierre  hermético,  evitando  al  propio  tiempo  todo  roza- 
miento metálico.  A  la  estremidad  del  eje  se  atornillan  las  piezas 
Y  Y,  destinadas  á  sostener  las  paletas  del  agitador. 

La  capacidad  de  los  recipientes  saturadores  es  proporcional  á 
la  potencia  de  las  bombas,  para  que  la  saturación  del  agua  sea  rér 
pida.  En  la  parte  superior  de  este  recipiente  va  atornillada  una 
pieza  de  forma  semi-esférica  con  tres  orificios  destinados  para  re- 
cibir la  válvula  de  seguridad,  el  brazo  del  manómetro  E  j  uno  de 
de  los  tubos  comunicantes  1  del  tubo  de  cristal  L.  El  manómetro 
nos  indica  en  atmósferas  la  presión  interior  del  gas  y  por  con»- 
g-uiente  el  grado  de  saturación  del  agua,  siendo  la  presión  propor- 
cional á  la  cantidad  de  gas  contenido  en  la  esfera. 

Al  empezar  la  operación,  mientras  el  manómetro  va  subiendo 
y  cuando  marca  ima  presión  de  7  á  8  atmósferas  para  el  embote- 
llado, y  de  12  á  13  cuando  se  trate  de  llenar  sifones,  se  coloca  la 
aguja  del  regulador  entre  los  números  3  y  4  ó  4  y  5  del  cuadran- 
te indicador  y  el  liquido  contenido  en  la  esfera  está  entonces  sa- 
turado, pudiéndose  empezar  el  embotellado;  y  como  el  agua  y 
el  gas  llegan  siempre  en  cantidades  proporcionales  al  recipiente 
saturador,  con  el  auxilio  del  regulador,  los  aparatos  embotella- 
dores estarán  constantemente  alimentados  de  una  manera  regu- 
lar por  un  líquido  igualmente  saturado  siempre  de  gas. 

La  válvula  de  seguridad  se  regula  por  medio  del  tomillo  j,  se- 
gún las  necesidades,  haciendo  subir  ó  bajar  el  resorte,  variando 
de  este  modo  la  tensión  de  este.  Para  seguridad  en  la  marcha  re- 
gular de  la  operación,  se  deja  que  el  manómetro  suba  2  ó  3  at- 
mósferas sobre  la  presiqn  que  se  desee,  disponiendo  que  la  válvu- 
la de  seguridad  funcione  á  solo  media  atmósfera,  aunque  aumen- 
te la  presión. 

De  la  base  de  la  esfera  parten  dos  tubos:  uno  sirve  para  la  in- 
troducción del  líquido  y  del  gas  en  la  misma,  uniéndose  con  el 
tubo  de  la  bomba  y  con  el  indicador  de  nivel  por  R;  el  otro  tubo, 
número  5,  esta  destinado  á  la  salida  del  agua  saturada  y  sobre  su 
reborde  se  enrosca  el  cuerpo  de  la  espita  P,  que  sirve  para  regu- 
larizar el  paso  del  líquido  saturado  á  los  embotelladores;  la  llave 
de  esta  espita  es  de  tomillo,  llevando  una  estopada,  y  asegura  el 
cierre  hermético  de  la  misma  una  rodela  de  cuero  colocada  en  su 
estremidad  y  fija  por  un  tomillo. 

La  bomba  E  es  movida,  como  la  figura  indica  con  sobrada 
claridad,  por  el  manubrio  T,  montado  en  el  estremo  del  eje  mo- 
tor del  aparato,  y  la  viela  U.  Esta  bomba  es  de  bronce  bruñido 
por  su  esterior  y  estañada  en  su  interior;  va  fija  al  armazón  por 
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los  dos  tomillos  S  S;  el  pistón  funciona  de  abajo  á  arriba,  de 
suerte  que  aspirando  á  la  vez  el  liquido  y  el  gas,  se  encuentra 
constantemente  cubierto  de  una  capa  de  liquido  que  formando 
cierre '  hidráulico,  impide  los  escapes  del  gas  y  la  introducción 
del  aire;  la  llave  G  siiye  de  regulador. 

La  menor  ó  mayor  producción  de  los  aparatos  depende  de  las 
cantidades  de  agua  y  de  gas  que  la  bomba  puede  introducir  en  el 
saturador,  durante  un  tiempo  determinado;  de  aqui  el  que  se  haya 
acudido  para  obtener  grandes  producciones  á  saturadores  con  do- 
ble bomba,  que  solo  difieren  del  descrito,  en  la  adición  de  otra 
bomba  y  en  las  modificaciones  que  son  consiguientes  en  el  meca- 
nismo de  trasmisión.  También  se  construyen  aparatos  saturadores 
con  dos  esferas  y  dos  cuerpos  de  bomba,  como  ya  veremos  des- 
pués. Estos  aparatos  pueden  considerarse  como  los  ordinarios  re- 
unidos para  mas  comodidad  sobre  un  mismo  armazón  y  movidos 
por  un  mismo  volante;  las  dos  esferas  van  colocadas  una  al  lado 
de  la  otra,  y  los  agitadores  interiores  de  las  mismas  son  movidos 
por  un  triple  juego  de  engranajes,  y  pueden  funcionar  dos  á  la 
vez  separadamente,  con  igual  ó  diferente  presión,  alimentándose 
en  el  mismo  depósito  ó  en  depósitos  diferentes. 

Siguiendo  el  orden  de  las  operaciones,  debemos  ocupamos  de 
los  embotelladores  ó  columnas  de  descarga  E,  figura  145.  El  apara- 
to de  descarga  en  botellas,  es  el  mas  antiguo  y  también  el  mas 
complicado  por  llevar  el  mismo,  el  mecanismo  para  el  encorchado 
de  aquellas.  Por  medio  de  un  pedal  se  mueve  una  varilla  alojada 
dentro  de  la  columna,  terminada  con  un  soporte  de  madera,  de 
forma  á  propósito,  para  que  siente  perfectamente  el  fondo  de  las 
botellas  sobre  el  mismo,  y  la  altura  de  este  puede  acomodarse  á 
la  que  aquellas  tengan,  por  medio  de  un  tomillo;  apretando  el 
pedal  se  coloca  y  mantiene  el  cuello  de  la  botella  en  el  orificio  de 
entrada;  en  una  cavidad  superior  y  vertical  se  coloca  el  corcho 
que  comprimido  por  un  pistón,  sobre  el  que  actúa  una  palanca 
articulada,  pasa  por  un  conducto  cónico  antes  de  introducirse  en 
la  boca  de  la  botella;  la  entrada  del  líquido  gaseoso  se  gradúa, 
como  ya  sabemos,  por  medio  de  una  llave,  á  cuyo  nivel  se  encuen- 
tra una  válvula  para  dar  salida  al  aire;  el  operador  está  á  cubier- 
to de  todo  riesgo,  por  medio  de  una  pantalla  de  cobre,  giratoria, 
que  se  pone  delante  de  la  botella  en  el  momento  de  la  carga. 
Una  vez  cargada  la  botella  se  sujeta  el  tapón  por  medio  de  los 
bramantes,  operación  que  se  hace  á  mano  ó  con  aparato  especial 
llamado  calbotin  ó  bellota. 

El  órgano  F,  de  la  misma  figura  145,  indica  la  columna  de 
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carga  de  aifones.  Lo  mismo  que  el  aparato  para  ta  ca^;a  de  bote- 
llas, va  todo  el  mecanismo  montado  sobre  la  columna  fija  al  sue- 
lo, dentro  de  la  cual  se  mueve  también  uoa  varilla,  por  medio 
del  pedal,  soto  que  en  vez  de  terminar  con  un  soporte  de  oúdeía, 


termina  con  una  armadura  metálica  articulada  que  sostiene  una 
pantalla  de  cobre  compuesta  de  dos  partes  que  cierran  completa- 
mente el  sifón,  que  se  coloca  invertido  dentro  de  li 
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Cuando  en  vez  de  ag'ua  g*aseosa  simple,  ó  agua  de  Seltz,  se 
quiere  obtener  las  otras  bebidas  gaseosas,  como  limonadas,  gra- 
nadinas, etc.,  se  emplea  para  la  carga  un  aparato  llamado  bomba 
de  jarabes  djarabera^  que  representa  la  figura  150.  Merced  á  este 
aparato  tan  sencillo,  se  verifica  el  dosado  del  jarabe  con  gran  lim- 
pieza y  prontitud,  lo  que  no  sucedía  con  el  antiguo  procedimien- 
to, en  el  que  se  cargaba  ante  todo  la  botella  de  la  cantidad  de 
jarabe  necesaria.  Esta  cantidad  de  jarabe  á  añadir,  por  lo  demás, 
varia  bastante,  según  el  gusto  del  consumidor  y  la  costumbre  del 
fabricante,  pero  puede  fijarse  en  60  á  80  gramos  por  botella.  Vea- 
mos en  lo  que  consiste  la  jarabera. 

Lo  mismo  que  en  las  columnas  de  descarga,  sostiene  el  zóca- 
lo T  en  su  parte  superior  un  anillo  horizontal  que  sirve  de  arma- 
dura al  cuerpo  de  bomba  G,  y  un  segundo  anillo  paralelo  al  an- 
terior, colocado  sobre  un  montante  fijo  al  zócalo  del  aparato,  sos- 
tiene el  depósito  de  cristal  A  donde  se  deposita  el  jarabe,  que  es 
aspirado  por  la  bomba  por  medio  del  tubo  B;  el  pistón  de  la  bom- 
ba está  gobernado  por  la  cremallera  F,  movida  por  la  manecilla  E, 
y  por  el  cuadrante  regulador  D;  dicha  bomba  lleva  ima  llave  en 
su  parte  inferior  por  la  que,  cuando  el  pistón  verifica  su  movi- 
miento ascendente,  se  pone  en  comunicación  el  cuerpo  de  bom- 
ba con  el  tubo  aspirante  B,  y  cuando  aquel  desciende,  da  paso  al 
jarabe  que  debe  introducirse  en  la  botella  H,  K.  La  cantidad  de  ja- 
rabe aspirado  puede  variar  de  10  á  120  gramos,  aunque  ya  hemos 
fijado  los  límites  que  creemos  mas  prácticos,  y  para  la  buena 
marcha  de  la  bomba  es  conveniente  que  dicho  jarabe  no  exceda 
de  28**  B.  cuando  esté  frió.  Para  mantener  la  bomba  siempre  lim- 
pia, basta  hacerla  tragar  un  poco  con  agua  caliente,  cada  vez  que 
se  suspenda  la  operación.  Por  lo  demás,  á  medida  que  se  van 
dosando  las  botellas  ó  sifones,  pasan  á  los  embotelladores  que  las 
llenan  de  agua  gaseosa,  agitando  en  seguida  para  que  se  mezclen 
bien  esta  y  el  jarabe. 

Para  terminar  este  punto,  vamos  á  describir  el  mecanismo  de 
los  sifones  que  construye  el  mismo  Sr.  Hermann-Lachapelle,  los 
cuales  están  representados  en  las  figuras  151  y  152. 

La  figura  151  es  un  sifón  de  palanca  larga,  y  se  compone  del 
cuerpo  del  sifón  A,  dentro  del  cual  funciona  el  pistón- válvula  D 
provisto  de  dos  rodajas  de  caoutchouc,  de  las  cuales  la  i  t,  forma 
el  cierre  hermético,  y  la  A  A  impide  toda  comunicación  entre  el 
cuerpo  del  sifón,  la  cámara  del  resorte  y  el  líquido  gaseoso,  cuan- 
do se  levanta  el  pistón  por  la  acción  de  la  palanca.  El  resorte  c  es 
de  latón,  fuerte  y  flexible;  está  movido  por  un  diente  de  cobre 
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recubierto  de  estaño,  sobre  el  que  obra  la  palanca  unida  al  mismo 
por  uii  pasador  roscado  y;  el  casquete  semi-esférico,  enroscado 
sobre  la  cabeza  del  sifón,  sirve  de  punto  de  apoyo  á  este  resorte. 
£i  liquido,  por  efecto  del  gas  comprimido,  asciende  por  el  tubo 
de  vidrio  M  que  enchu&  con  la  cámara  K,  y  para  darle  cierta  fle- 
xibilidad, al  propio  tiempo  que  se  le  mantiene  bien  sujeto,  se 


interpone  entre  el  estaño  y  el  tubo  una  l&mina  de  caoutchouc^'^'; 
loa  rebordes  de  esta  c&mara  descansan  sobre  la  botella  por  inter- 
medio (le  una  rodaja  también  de  caoutchouc  N  N,  que  se  compri- 
me al  ajustar  la  armadura  sobre  el  cuello  del  sifón,  cerrando  her- 
méticamente. 

La  ñg-ura  152  índica  el  sistema  de  palanca  corta,  que  difiere 
alg^n  tanto  del  anterior.  La  válvula  de  estaño  J,  es  interior;  se 
abre  de  arriba  á  abajo  y  va  atornillada  á  la  varilla  D  de  latón  re- 
cubierto de  estaño,  llevando  en  un  encfy  e  abierto  en  la  misma, 
ima  rodaja  de  caoutcliouc  i  i  que  asegura  el  cierre  hermético  de  la 
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misma.  El  resorte  de  latón  va  montado  sobre  dicha  varilla,  apo- 
yándose en  8u  parte  inferior,  sobre  una  rodaja  met&lica/ coloca- 
da sobre  otras  dos  de  cuero  y  q,  entre  las  cuales  se  interpone  otra 


Picrnrs  102. 

de  caoutchoiic  volcanizado  h  formando  juntas  como  una  caja  de 
estopas,  dentro  de  la  que  resbala  la  varilla  cuando  obra  sobre  ella 
la  palanca;  por  último,  el  mismo  resorte  se  apoya  en  su  parte 
superior  sobre  un  tope  metálico  fijo  sobre  la  misma  varilla. 

u. 

GASmCAUON  DE  LAS  BEBIDAS  ALCOHÓUCAS. 

VINOS  ESPUMOSOS  ARTIFICIALES. 

Consideracionet  tobre  la  fabricación  de  lot  vinos  espumotosar- 
H/teiaks.—Al  ocupamos  de  la  fobricacion  de  los  vinos  espumosos 
naturales,  tuvimos  ocasión  de  observar  las  desventajas  del  procedí- 
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miento  empleado  para  aquella,  tales  como  glastos  enonnes,  nume- 
rosas y  largas  manipulaciones,  inconvenientes  del  degrüello,  pérdi- 
das ocasionadas  por  la  rotura,  etc.  De  aquí,  el  que  se  haya  pensado 
modificar  el  sistema  de  fabricación  antigxio  y  todavía  empleado  en 
la  mayor  parte  de  las  bodegas,  por  otros  mas  perfectos  y  mas  sen- 
cillos á  la  vez.  Ya  tuvimos  ocasión  entonces  de  describir  las  modi- 
ficaciones introducidas  en  el  antiguo  sistemgi  por  los  Sres.  Jaunay 
y  Maumené,  y  ahora  vamos  á  ampliar  aquellas  consideraciones 
hasta  la  fabricación  de  los  vinos  espumosos  en  que  la  espuma  es 
producida  única  y  esclusivamente  por  el  ácido  carbónico  añadi- 
do; es  decir,  vamos  á  aplicar  los  aparatos  de  fabricación  de  las 
gaseosas  á  la  de  los  vinos  espumosos,  por  cuyo  medio  se  obtie- 
nen hoy  dia  escelentes  productos  que  nada  tienen  que  envidiar  á 
los  buenos  que  proceden  de  las  bodegas  de  Champagne,  y  que 
resultan  á  un  precio  bastante  mas  económico.  Añadamos,  sin 
embargo,  que,  en  nuestra  opinión,  los  vinos  de  gran  precio  y 
calidad  muy  superior  que  se  obtienen  por  el  procedimiento  de  las 
bodegas,  mas  ó  menos  perfeccionado,  no  han  podido  aun  obte- 
nerse sino  combinando  este  mismo  procedimiento  con  el  de  las 
aguas  gaseosas.  Un  bodeguero  de  Burdeos,  muy  competente  en 
estas  cuestiones,  el  Sr.  Boireau,  dice  que  los  vinos  preparados  ar- 
tificialmente «espuman  bien  cuando  han  sido  preparados  con 
cuidado,  por  medio  de  máquinas  bien  organizadas;  pero  no  for- 
man alrededor  del  vaso  el  cordón  de  espuma  de  los  superiores 
espumosos  naturales,  y  pierden  mas  fácilmente  su  espuma.  Ade- 
más, la  fermentación  de  los  jarabes  que  se  introducen,  forma  de- 
pósitos voluminosos  que  los  enturbia  (1).»  Sin  negar  la  com- 
petencia del  autor  de  las  líneas  entrecomadas,  nos  resistimos  á 
creer  que  si  los  vinos  espumosos  se  hubieran  preparado  con  mos- 
tos perfectamente  fermentados,  clarificados  y  libres  de  toda  ma- 
teria peligrosa  para  su  conservación  ulterior,  y  los  jarabes  aña- 
didos hubieran  sido  bien  preparados, — tal  vez  el  que  él  observó 
no  reunía  estas  condiciones,  —  nos  resistimos  á  creer  que  no 
presenten  su  espuma  y  demás  propiedades  físicas  iguales  al  vino 
natural. 

Pero  sea  lo  que  fuere,  para  fabricar  los  vinos  espumosos  arti- 
ficiales, es  preciso  tomar  vinos  blancos  que  tengan  por  lo  menos 
un  año.  Ante  todo  se  les  tratará  por  el  tanino  y  serán  en  seguida 
encolados  dos  veces  sucesivas ,  lo  que  es  muy  preferible  al  em- 
pleo de  la  gelatina  en  gran  dosis.  Así  que  queden  perfectamente 


(1)    TraUmitmU  preUique  det  omm,  por  B.  Boireaa  (1867). 
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límpidos  y  trasegados  de  su  coia,  se  añadirá  la  cantidad  necesa- 
ria de  licor  de  espedicion  (véase  la  página  460) , .  y  deberán  ser 
tratados  de  modo  que  su  riqueza  alcohólica  y  su  densidad  sean 
las  mismas  que  en  los  vinos  tratados  por  los  métodos  ordinarios, 
y  dispuestos  á  ser  espedidos.  Cuando  se  trabaja  por  la  primera  vez, 
se  buscan  los  tipos  de  vinos  mas  buscados  en  los  centros  de  con- 
sumo, tipos  que,  como  es  consigniente,  varían  según  los  paisesy 
otras  causas.  El  mérito  todo  del  fabricante  consistirá,  por  lo  tanto, 
en  producir  vinos  iguales,  al  menos  en  graduación  alcohólica  y 
densidad,  asi  como  en  sabor,  á  las  muestras  que  toma  como 
tipos. 

Así  que  los  vinos  han  sido  licorados  y  agitados, — débese  pro- 
curar á  todo  trance  que  el  licor  esté  perfectamente  límpido,— 
90lo  queda  saturarle  de  ácido  carbónico,  lo  cual  se  verifica  en  el 
saturador  de  un  aparato  de  fabricación  de  gaseosas,  que  es  con- 
veniente modificar  algo,  y  se  ha  modificado  como  pronto  vere- 
mos. En  efecto,  todos  los  aparatos,  lo  mismo  los  intermitente! 
que  los  continuos,  no  son  igualmente  á  propósito  pard  este  uso; 
para  que  la  operación  se  verifique  bien,  se  necesita  que  reúna  las 
siguientes  condiciones: 

1.®  Que  el  ácido  carbónico  esté  perfectamente  puro,  libre  de 
olor  y  del  gusto  especial  que  puede  producir  la  creta  tratada 
por  el  ácido  sulfúrico,  cuando  ios  lavadores  están  mal  cons- 
truidos ó  fmicionan  de  un  modo  incompleto.  2.**  Que  la  presión 
sea  regular  y  se  pueda  sostener  á  cinco  atmósferas,  que  es  la 
mas  favorable.  3.®  Que  el  aparato  esté  provisto  de  tubos  especia- 
les que  permitan  llenar  las  botellas  á  la  presión  de  cinco  atmós- 
feras, sin  que  la  subida  de  la  espuma  contrarié  el  embotellado; 
de  acorchar  las  botellas  bajo  presión,  por  el  método  de  Champa- 
ña, no  dejando  mas  que  2  centímetros  á  lo  mas  de  tapón  en  el 
cuello  y  con  corchos  de  3  centímetros  de  diámetro,  con  el  objeto 
de  que  el  cierre  se  pueda  hacer  como  en  el  encorchado  ordinario. 
4.®  Los  órganos  y  tubos  por  donde  pase  el  vino,  deben  estar  re- 
vestidos de  una  capa  inatacable,  de  plata  por  ejemplo,  pues  en 
otro  caso  sobrevendrán  accidentes  graves  al  consumidor  y  el 
pronto  deterioro  de  los  aparatos. 

Los  aparatos  que  el  Sr.  Hermann  construye  para  esta  fabrica- 
ción reúnen  las  condiciones  espresadas,  en  nuestro  sentir,  como 
ningunos  otros.  Pero  antes  de  describirlos,  queremos  consignar 
la  opinión  de  un  enólogo  muy  práctico,  el  Sr.  Lebeuf,  sobre  la 
feíbrícacion  de  los  vinos  espumosos  artificiales,  que  la  resume  en 
estos  términos: 


608  INDUSTBIAS  AGRÍCOLAS. 

«Todos  los  vinos  pueden  ser  convertidos  en  espumosos  (1);  pero 
es  preciso  escogerlos  con  preferencia  ligeros  y  blancos,  encolarlos 
una  vez  con  el  polvo  de  los  vinos  espumosos  (2),  y  trasegarlos  dos 
y  aun  tres  veces.  —  Es  preciso  emplear  los  vinos  de  dos  años  por 
lo  menos;  de  otro  modo  habrá  que  azufrarlos;  en  seguida  se  les 
somete  al  azucarado,  como  ya  se  sabe;  la  dosis  de  azúcares  de  30 
á  40  gramos  por  botella  (3) .  El  vino  duro  y  verde  se  carga  mas  de 
azúcar  que  el  tierno.  —  Cuanto  mas  azucarado  sea  el  vino,  mayor 
debe  ser  la  cantidad  de  aroma,  pues  es  cosa  sabida  que  el  azúcar 
oculta  ó  disimula  los  perfumes.  Deberáse,  por  lo  tanto,  estudiar 
bien  la  cantidad  de  savia  de  Sillery  (4)  que  se  empleará,  pues  su 
dosis  es  variable  con  la  de  azúcar.  —  Para  operar,  se  echa  el 
vino  azucarado  y  preparado  en  el  órgano  saturador  de  gas  ácido 
carbónico  á  4  ó  5  atmósferas,  á  lo  mas  6,  pues  en  otro  caso  resul- 
taría demasiado  ácido.  Asi  que  está  bastante  cargado  de  gas,  se  le 
embotella  como  el  agua  de  Seltz,  y  se  retiene  el  tapón  con  dos 
bramantes  colocados  en  cruz  y  con  alambre  de  hierro;  después  se 
recubre  todo  con  una  hoja  de  estaño,  ó  mejor  con  una  cápsula,  y 
queda  liecha  la  operación.  —•  Las  botellas  deben  tenerse  tumba- 
das, para  que  el  corcho  esté  constantemente  mojado;  sin  esta 
precaución ,  el  vino  pierde  su  espuma.  —  Ks  preciso  tener  cuida- 
do de  dejar  \m  intervalo  de  6  centímetros  entre  el  líquido  y  el  ta- 
pón al  cargar  las  botellas,  pues  este  último  es  empujado  con  tanta 
mas  fuerza  cuanto  mas  gas  haya  para  hacer  resorte  entre  el  lí- 
quido y  el  tapón.» 

Aparato  para  la  fabricación  de  los  vinos  espumosos.  — Si  se 
trabaja  en  muy  pequeña  escala,  podrá  servir  cualquier  aparato  de 
los  llamados  intermitentes  (5) ,  siempre  que  satisfágalas  condiciones 
antes  formuladas.  El  antiguo  procedimiento,  que  consiste  en  ha- 


(1)  Sefrun  Ghiyot,  iodos  los  líquidos  espumosos  artificiales,  -—  vinos  de  nra,  sidra,  pera- 
da, cerveza,  etc.,  —  vertidos  en  un  vaso,  al  que  se  le  da  un  (folpe  con  el  canto  de  nn  cuchillo, 
producen  un  sonido  claro,  muy  acentuado;  solo  el  verdadero  vino  espumoso,  ó  sea  el  natn* 
ral,  ensayado  del  mismo  modo,  da  un  sonido  aparrado,  muy  sordo,  semejante  al  que  produ- 
ciría un  pedazo  de  plomo  trolpeado  por  el  mismo  cuchillo.  £1  Sr.  Oayot  añade  después  de 
hacer  esta  afirmación,  que  el  fenómeno  no  tiene  esplicacion  conveniente  todavía,  pero  que 
es  constante,  y  puede  servir  para  distinf^uir  el  verdadero  champaña  del  artificial. 

(2)  Este  producto,  fabricado  por  el  mismo  Sr.  Lebeuf,  puede  ser  reemplazado  por  cual- 
quiera de  las  buenas  materias  claríficantes. 

(3)  Nos  parece  demasiado  absoluto  fijar  la  cantidad  de  azúcar,  sobre  todo  entre  limites 
tan  próximos. 

(4)  Especie  de  bouquH^  iabrícado  por  el  Sr.  Lebeuf,  que  sirve  para  dar  á  los  vinos  artifi- 
ciales mayor  parecido  á  los  buenos  naturales. 

(5)  La  madera,  el  vidrio,  la  porcelana  sin  barniz  y  la  plata,  son  las  únicas  materias  que 
pueden  estar  en  contacto  del  vino  sin  inconveniente.  Todas  las  demás,  como  el  estaño,  el 
cooutchouc,  le  alteran  y  descomponen;  las  dos  citadas,  sobre  todo,  le  son  en  estremo  peiju- 
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cer  los  vinos  espumosos  introduciendo  en  cada  botella  6  g^mos 
de  ácido  tártrico  y  otros  5  de  bicarbonato  de  sosa,  para  que  por  la 
reacción  de  aquel  sobre  este  se  produzca  el  ácido  carbónico  que 
satura  el  vino  embotellado,  debe  rechazarse,  por  la  sencilla  razón 
de  que,  además  de  resultar  una  espuma  débil,  los  vinos  quedan 
turbios  y  aun  mal  sanos,  á  consecuencia  de  formarse  tartrato  de 
sosa,  que  es  purgante  y  queda  en  suspensión  en  el  liquido. 

Nada  de  esto  sucede  en  el  aparato  Hermann,  que,  lo  mismo 
que  el  dé  la  fig^ura  145,  consta:  l.<^,  del  productor  y  lavador  de 
ácido  carbónico;  2.*^,  del  gasómetro;  3.*^,  del  saturador  que  aquí  es 
de  doble  esfera  y  un  solo  cuerpo  de  bomba;  4.°,  de  una  jarabera 
para  dosar  el  licor,  exactamente  igual  á  la  que  describimos  en  la 
preparación  de  las  gaseosas;  5.®,  de  un  embotellador  con  meca- 
nismo para  el  encorchado  provisional;  6.*^,  otro  embotellador  espe- 
cial para  la  espedicion,  con  llave  de  retorno  al  saturador. 

Nada  diremos  del  productor,  así  como  del  lavador  y  gasóme- 
tro, por  ser  ignales  á  los  que  ya  describimos  al  hablar  de  las  ga- 
seosas; solo  añadiremos  á  lo  que  entonces  digimos,  que  en  la  fa- 
bricación que  nos  ocupa  se  exige  muy  especialmente  la  produc- 
ción del  gas  ácido  carbónico  puro;  de  aquí  el  que  se  haya  pensado 
en  sustituir  al  carbonato  de  cal  por  el  bicarbonato  sódico;  pero 
esto,  sobre  ser  caro,  no  es  necesario  si  se  acude  al  carbonato  de 
cal  puro,  tan  fácil  de  obtener;  el  ácido  sulfúrico  debe  emplearse 
de  igual  modo  lo  mas  puro  posible.  Por  igual  motivo,  es  conve- 
niente que  el  gas,  al  pasar  al  purificador  ó  lavador,  encuentre  en 
el  primer  compartimiento  una  disolución  alcalina  muy  débil,  y  en 
el  segundo  agua  bien  pura  y  fresca,  llenando  al  propio  tiempo  el 
lavador  indicador  (jon  alcohol;  en  el  fondo  de  la  cuba  se  coloca 
una  capa  de  carbón,  que  obrará  como  desinfectante,  absorbiendo 
los  gases  mefíticos  que  pudieran  alterar  la  pureza  del  agua  ó  del 
gas.  CJon  todas  estas  precauciones  y  las  generales  indicadas  ya,  se 
tendrá  la  seguridad  de  que  el  gas  llegará  al  saturador  sin  ningún 
gusto  ni  olor  estraños  é  impregnado  además  de  principios  alco- 
hólicos. 

El  saturador  se  compone  de  dos  esferas  de  cabida  de  20  litros 
cada  una,  colocadas  sobre  un  mismo  armazón  de  fundición,  y 
pueden  funcionar,  como  ya  digimos,  separada  ó  simultáneamen- 
te, á  voluntad.  El  vino  á  gasificar  lo  toma  el  saturador  del  tonel. 
Por  lo  demás,  las  paredes  interiores  de  las  esferas,  de  la  bom- 


dicialeB;  la  primera,  el  estaño,  sujeto  á  descomponerse;  y  la  sefnmda,  el  caoutchonc,  diaol- 
yndoee  en  el  vino,  le  enturbia  y  forma  con  los  ácidos  que  contiene  compnestos  fétidos. 
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ba,  de  los  tubos,  llaves,  depósito  de  alimentación,  y  en  una  pala- 
bra, cuantas  partes  de  los  mismos  deben  hallarse  en  contacto  del 
vino-,  son  previamente  plateadas. 

Los  buenos  aparatos  de  encorchado  ó  embotellado  son  muy  ra- 
ros, aun  en  Champaña,  presentando  todos  ellos  defectos  mas  ó  me- 
nos importantes;  de  aquí  el  que  los  fabricantes  hayan  buscado  el 
medio  de  compensar  la  enorme  pérdida  de  gas  y  de  liquido  que, 
como  ya  vimos,  se  produce  en  la  operación  de  separar  el  depósi- 
to de  las  botellas,  introduciendo  en  estas,  por  medio  de  un  aparato 
de  compresión,  el  vino  fuertemente  saturado  de  ácido  carbónico.  . 
En  el  aparato  que  representamos  separado  en  la  figura  153,  se  hace 
con  gran  perfección  la  operación  del  encorchado,  y  permite  in- 
troducir el  vino  sumamente  saturado  sin  dificultad  y  sin  pérdida 
de  aroma  ni  de  gas.  Empleado  solo,  puede  prestar,  por  lo  tanto, 
grandes  servicios  en  la  fabricación  del  Champaña  por  los  proce- 
dimientos ordinarios.  Hé  aquí  la  descripción  del  aparato  embo- 
tellador 

Este  aparato  se  compone  de  una  columna  armazón  R,  de  fun- 
dición, que  lleva  en  su  interior  una  varilla  móvil  I,  terminada 
por  el  soporte  A,  de  madera,  sobre  el  cual  se  coloca  la  botella,  gi- 
rando alrededor  de  la  misma,  la  coraza  F  para  resguardo  del  obre- 
ro; esta  varilla  funciona  por  medio  del  pedal  B.  El  armazón  se  di- 
vide en  su  parte  superior  en  dos  brazos  L,  formando  arco  que 
termina  en  un  cono  hueco,  en  cuya  parte  superior  se  halla  el  ori- 
ficio C  de  salida  del  líquido,  contra  el  cual  viene  á  adaptarse  el 
cuello  de  la  botella;  para  llenar  esta,  se  abren  las  dos  llaves  G  G' 
de  llegada  del  líquido  la  primera  y  de  retomo  del  gas  al  satura- 
dor la  segunda.  Encima  del  orificio  C  se  ve  }a  entrada  del  cono 
destinado  á  recibir  el  tapón,  que  introduce  la  cremallera  D,  mo  - 
vida  por  un  piñón,  que  se  encuentra  en  el  interior  del  cono,  bajo 
la  acción  del  volante  E. 

Los  embotelladores  para  la  espedicion  no  difieren:  mucho  de 
los  que  acabamos  de  describir,  solo  que  están  mas  reforzados  para 
que  puedan  ejercer  sobre  los  tapones  especiales  la  debida  presión. 
Tanto  este  aparato  como  el  anterior,  si  funcionan  por  primera 
vez  ó  después  de  un  largo  descanso,  es  conveniente  hacerles  su- 
frir un  minucioso  lavado,  haciendo  funcionar  la  bomba  con  agua 
ligeramente  alcoholizada,  al  propio  tiempo  que  se  les  purga  de 
aire. 

El  licor  para  dar  el  conveniente  ¿oi^i^í  al  vino, — cuya  compo- 
sición suele  ser  el  secreto  de  cada  feíbricante,  s^fun  dig  irnos  al 
hablar  de  los  espumosos  naturales, — se  introduce  en  las  botellas 
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antea  que  el  líquido  gaseoso.  Cada  botella,  por  medio  de  Irs  jara- 
berafl  que  ya  conocemos,  recibe  la  dósia  que  se  cree  couveniente, 
y  el  vino  al  caer  sobre  dicho  licor  se  mezcla  con  él  perfectamen- 
te sin  la  menor  pérdida  de  liquido,  (ras  ni  aroma. 


!iidra,  perada  y  demás  vinos  de  frutea  puerlen  adquirir 
1  artificialmente,  por  loa  procedimientos  descritos,  la  pro- 
piedad de  ser  espumosos,  y  convertirse  en  una  esiwcie  de  Cham- 
paña económico  y  de  escelcntes  condiciones;  en  Ing-laterra  y  en 
Francia  se  esplota  esta  industria  con  muy  bueii  éxito. 
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FABRICACIÓN  DE  LA  CERVEZA  GASEOSA. 

Ventajas  de  la  ffasi/icacion.— Cuantos  por  su  paladar  ejercita- 
do en  esta  materia,  son  peritos  en  la  misma,  preg'onan  las  excelen- 
cias de  las  cervezas  inglesas,  alemanas  y  belgas,  y  reconocen  la 
inferioridad  de  las  mismas  á  medida  que  se  avanza  hacia  el 
Mediodía.  No  basta  que  un  fabricante  celoso  escoja  como  primera 
materia  para  su  trabajo  la  tan  reputada  cebada  Victoria j  impor- 
tada espresamente  de  Inglaterra,  y  emplee  el  preciado  lúpulo  co- 
sechado en  Bohemia,  procediendo  en  el  maltado  y  braceado  de  los 
mismos  con  el  mayor  esmero  posible,  pues,  &  pesar  de  todos  estos 
cuidados,  obtendrá  por  regla  general  productos  inferiores  á  los 
de  aquellos  paises,  y  sobre  todo,  mas  difíciles  de  conservar.  En 
nuestro  clima  la  temperatura  de  las  cuevas  es  demasiado  elevada, 
y  la  fermentación  adelanta  rápidamente  agotando  los  orígenes  del 
alcohol  y  del  ácido  carbónico;  la  transformación  acética  se  pre- 
senta entonces  inminente,  y  el  fabricante,  con  objeto  de  evitar  la 
pérdida  que  le  amenaza,  procura  dar  pronta  salida  á  sus  produc- 
tos, y  solo  elabora  en  cantidades  proporcionadas  al  consumo  del 
momento,  dando  esto  por  resultado  que  la  cerveza  que  no  está 
bien  en  su  punto  cuando  la  espide,  se  enturbia  y  se  agria  en  la 
cueva  del  que  lo  vende  al  por  menor,  y  sin  embargo  de  estar  bien 
fabricada,  llega  mala  al  vaso  del  consumidor  por  falta  de  la  ne- 
cesaria acción  que  sobre  la  misma  ejerce  el  tiempo,  que  es  el  gran 
vinificador  de  todas  las  bebidas  fermentadas. 

En  Alemania  la  temperatura  media  de  las  cuevas  es  de  4°  á  5*^, 
y  cuando  aquella  se  eleva,  se  acude  á  los  refrigerantes  artificia- 
les. En  nuestro  pais,  donde  el  empleo  de  estos  es  costoso,  nos 
queda  la  saturación  artificial  por  el  ácido  carbónico,  como  reme- 
dio eficaz  de  fácil  y  poco  costosa  aplicación  para  preservar  la  cer- 
veza de  toda  alteración,  elevándola  al  nivel  de  las  mejores  estran- 
jeras.  El  remedio,  no  solo  es  fácil  y  poco  costoso,  sino  también  ra- 
cional é  indicado  por  la  naturaleza  misma  de  la  cosa,  puesto  que  por 
la  gasificación  artificial  no  se  hace  mas  que  dar  á  la  cerveza  uno 
de  sus  elementos  constitutivos  que  la  faltan. 

La  introducción  artificial  del  ácido  carbónico  ó  del  agua  sobre- 
saturada  de  este  ácido  en  la  cerveza,  según  sea  la  naturaleza  de  la 
que  se  trate  y  según  el  resultado  que  se  desee  obtener,  puede  te- 
ner por  objeto:  l.**La  clarificación  de  la  misma,  suprimiendo  el 
empleo  de  la  llamada  cola  de  pescado.  2.®  La  fabricación  de  cerve- 
zas espumosas  embotelladas.  3.®  La  mejora  y  conservación  de  las 
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mismas  en  toneles  sin  necesidad  del  hielo.  4.*^  Reemplazar  las  bom- 
bas de  aire  en  los  establecimientos  de  venta  al  por  menor  de  la 
misma,  ó  sea  usando  el  tecnicismo  de  la  industria,  la  venta  en 
ckoppes. 

La  fígfura  154  representa  la  instalación  de  una  cervecería. 
Para  conservar  la  cerveza  de  los  toneles  U,  se  saturan  con  ácido 
carbónico  procedente  del  generador  AB  y  gasómetro  E. — T  es  un 
tonel  cuya  cerveza  se  trata  de  embotellar  en  V. — N  agua  para  el 
saturador  H. 

Aparatos  ¿^/aéncadon.— Los  aparatos  y  procedimientos  para 
la  saturación  de  la  cerveza  en  botellas,  son  idénticos  á  los  que  he- 
mos descrito  ya,  pero  en  la  saturación  en  toneles  el  procedimien- 
to es  diferente  y  los  aparatos  exigen  alguna  modificación. 

El  productor,  el  lavador  y  el  gasómetro  son  los  mismos  que 
sirven  para  las  bebidas  gaseosas;  los  aparatos  saturadores  de  una 
sola  esfera  pueden  servir  para  las  cervecerías,  pero  son  mejores 
los  de  dos  esferas  y  dos  cuerpos  de  bomba;  y  son  mas  convenientes, 
por  razón  de  su  potencia  y  de  la  facilidad  que  con  los  mismos  se 
obtiene  de  operar  con  una  sola  esfera  ó  con  las  dos  á  la  vez  bajo 
presiones  distintas  en  cada  una  de  ellas  y  de  emplearse  una  para 
la  saturación  del  líquido,  mientras  la  otra  comprime  solamente  el 
ácido  carbónico  hasta  la  presión  que  se  desee;  acomodándose  así 
á  las  operaciones  de  un  establecimiento  montado  en  grande  esca- 
la, y  permitiendo  reunir  en  un  solo  local,  sin  aumento  en  los  gas- 
tos generales,  las  dos  fabricaciones  de  la  cerveza  y  de  las  aguas 
gaseosas,  trabajando  sin  interrupción  en  la  saturación  de  am- 
bos líquidos  á  la  vez.  Según  digimos  en  la  pág.  601,  el  satura- 
dor de  dos  esferas  y  dos  cuerpos  de  bomba  puede  considerarse 
como  formado  del  conjunto  de  dos  aparatos  sencillos  y  aplicar 
para  el  funcionamiento  de  aquel  cuanto  llevamos  dicho  sobre  es- 
tos.—Cuando  haya  precisión  de  comprimir  una  gran  cantidad  de 
gas,  ya  sea  para  la  saturación  de  los  toneles  de  conservación  de 
la  cerveza  en  el  taller,  ya  para  llenar  recipientes  portátiles,  se 
pone  la  aguja  del  regulador  en  el  número  5  de  su  cuadrante  y  el 
gas  irá  llegando  á  laa  dos  esferas,  hasta  que  los  manómetros  in- 
diquen la  tensión  de  4  atmósferas  si  se  trata  de  toneles  y  de  15 
atmósferas  si  es  cuestión  de  llenar  recipientes  portátiles. — Cuando 
se  quiere  simultáneamente  saturar  toneles  y  Uenar  recipientes  ó 
por  cualquiera  otro  motivo  se  quiere  hacer  trabajarlas  dos  esferas 
á  presiones  distintas,  se  empieza  la  saturación  en  cuanto  una  de 
las  esferas  ha  llegado  á  la  tensión  que  se  desea,  y  se  hace  afluir 
el  gas  á  la  otra  hasta  que  el  manómetro  marque  la  presión  máxi- 
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ma  á  que  se  aspira.— Para  resumir  en  pocas  palabras;  puede  ha- 
cerse con  estos  saturadores  lo  mismo  que  con  dos  saturadores  sen- 
olios,  pero  con  mas  economía  de  fuerza  motriz,  de  espacio  ocu- 
pado y  con  mas  facilidad  en  las  manipulaciones. 

La  &bricacion  de  cervezas  espumosas  en  botellas  puede  obte- 
nerse: 1.®,  por  la  saturación  directa  de  la  cerveza  en  el  saturador; 
y  2.®,  por  la  introducción  en  la  botella  llena  hasta  los  2/3  ó  3/4, 
de  una  cantidad  de  a^ua  gaseosa  saturada  á  un  alto  grado  de 
presión.  Aun  cuando  á  primera  vista  parece  el  primer  método  el 
mejor,  no  debe  emplearse  mas  que  en  cervezas  de  inferior  cali- 
dad; el  segundo  es  preferible. 

Empleando  el  primero  se  introduce  el  tubo  de  aspiración  dentro 
del  tonel  que  contiene  la  cerveza  y  se  abre  el  regulador  de  la  es- 
fera, de  modo  que  la  aguja  del  cuadrante  marque  entre  los  núme- 
ros'3  y  4  y  se  hace  funcionar  la  bomba  hasta  que  el  liquido  apa- 
rezca en  el  tubo  de  nivel;  se  fija  en  seguida  la  aguja  en  el  núme- 
ro 2  y  se  puede  empezar  el  embotellado  marcando  el  manómetro 
de  2  á  4  atmósferas. 

Él  prolongado  contacto  de  la  cerveza  con  las  paredes  metáli- 
cas del  aparato  y  las  bruscas  conmociones  que  le  hace  esperimen- 
tar  el  juego  de  la  bomba  y  las  paletas  del  agitador,  la  son  per  - 
judiciales  y  por  esta  razón  hemos  dicho  ser  preferible  el  segun- 
do método  que  hemos  indicado ,  teniendo  únicamente  la  pre- 
caución de  emplearlo  en  cervezas  fuertes  que  permitan  ser  adi- 
cionadas de  la  cantidad  de  agua  saturada  que  hemos  citado  an- 
teriormente. 

La  operación  del  embotellado  se  hace  con  los  mismos  aparatos 
embotelladores  que  describimos  al  tratar  de  los  vinos  espumosos 
con  agua  saturada  á  la  presión  de  8  á  9  atmósferas.  Este  segundo 
método  tiene  la  ventaja  de  no  hacer  sufrir  á  la  cerveza  ninguna 
agitación  y  hasta  la  necesidad  de  aplicarlo  á  cervezas  fuertes  es 
mas  bien  una  ventaja  que  un  inconveniente,  pues  se  conservan 
mas  fácilmente  mejorando  de  calidad.  La  adición  del  agua  ga- 
seosa las  hace  espumosas  reduciéndolas  al  grado  alcohólico  con- 
veniente. 

La  saturación  de  las  cervezas  en  toneles,  ya  tengan  por  obje- 
to su  mejora,  ya  su  conservación  ó  simplemente  su  espendicion 
en  choppeSj  exige  que  cada  tonel  F  tenga  dos  orificios  (figura  155 
á  los  cuales  deben  ajustarse  las  válvulas  E  provistas  de  sus  cor- 
respondientes llaves  T  H  y  11  H,  destinadas;  la  primera  á  la  sa- 
turación del  líquido  B  dejando  penetrar  el  gas  ó  el  agua  saturada 
por  el  tubo  A,  y  la  otra  es  la  salida  de  la  cerveza  saturada  por  el 
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tubo  ^.  Estas  válvulas  y  llaves  bod  de  una  construccioD  especial 
tan  ing^eoiosa  como  de  fácil  manejo,  y  las  creemos  destinadas  á 
¡□mensas  aplicaciones  industriales. 


Fiffura  1S5. 


La  SgiiraI56  representa  la  saturación  de  un  tonel  D  por  medio 
de  un  recipiente  portátil  O,  que  contiene  el  gasdelaguagasifícada 
á  la  presión  de  S  á  10  atmósferas.  Después  de  colocadas  las  dos 
válvulas  E,  F,  la  primera  con  su  llave,  se  abre  esta  y  el  primer 
efecto  del  gaa  es  el  de  arrojar  todo  el  aire  que  la  cerveza  puede 
tener  en  disolución,  al  que  se  da  salida  abriendo  á  mano  la  vál- 
vula F  y  dando  al  tonel  algunas  liaras  sacudidas.  Un  pequeño 
ruido  característico  junto  con  alguna  cantidad  de  espuma  que  se 
presenta  en  el  orífício,  nos  indicará  el  momento  en  que  la  satu- 
ración sea  completa,  y  llegado  este  caso,  se  cierra  la  entrada  del 
gas,  se  quita  la  llave  cerrando  la  válvula  con  su  tapón  y  se  pone 
el  tonel  en  la  disposición  indicada  en  la  figura  155  aplicando  en 
E  la  llave  de  salida  cuando  sea  necesario  variarlo. 

Cuando  los  toneles  deben  guardarse  mucho  tiempo,  conviene 
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para  la  conservación  indefinida  de  la  cerveza  que  la  tensión  del  g'as 
sea  la  suficiente  para  ¡miiedir  toda  penetración  del  aire  en  el  inte- 
rior de  los  miamos;  y  haciéndolo  asi  se  tiene  la  seguridad  de  con- 
aervarla  clara  y  transparente  y  mejorando  en  el  tiempo  trascurri- 
do desde  su  fabricación. 

Cuando  sea  difícil 
obtener  la  clarificación 
de  laa  cervezas  por  los 
procedimientos  ordina- 
rios, efecto  de  haberse 
empleado  en  la  fabrica- 
ción de  las  mismas,  me- 
lazas y  jarabes  de  g-lu- 
Coaa,que  contienen  casi 
siempre  sacaratosde  cal 
y  otros  compuestos,  ae 
consi'^uiríi  aquella  ha- 
ciéndolas atravesar  i>or 
una  corriente  de  ácido 
carbónico  que  introiiu- 
cido  con  esceso  preci- 
pitara dichos  com- 
¡tuestos. 

El  arreg-lo  de  las 
cervezas,  que  se  han  ai- 
reado y  en  laa  cuales  lu 
fermentación  acida  no 
ha  llegado  ¿  tomar  k»™  m 

grande  incremento,  se 

hace  perfectamente  por  medio  del  ácido  carbónico,  que  las  con- 
vierte en  cervezas  de  primera  calidad.  Se  las  saturará  por  pri- 
mera vez,  haciéndolas  atravesar  por  la  corriente  del  gas  durante 
algimos  minutos  y  se  las  deja  en  reposo  durante  veinticuatro  ho- 
ras, al  cabo  de  las  cuale.i  ae  las  añade  una  cantidad  proporciona- 
da de  agua  carbónica  fuertemente  saturada.  Ai  cabo  de  dos  días, 
guneralraente  han  vuelto  A  su  estado  natural,  y  si  no  fuera  asi 
bastaria  hacerla.s  pasar  por  una  tercera  corriente. 

La  figura  157,  nos  repre.senta  lus  dos  mítodos  en  uso,para  dar 
salida  á  las  cervezas  deade  el  interior  de  las  cuevas  donde  se 
conservan.  Kl  primero  por  medio  de  la  bomba  de  aire  B  que  lo 
acumula  en  el  depósito  A  provisto  de  los  diversos  aparatos  de  se- 
piiridad  necesarios  y  desde  el  cual,  jior  medio  de  tubos,  pasa  a 


sustituyendo  til  bomba  y  deixisito  de  aire  comprimido  por  mi 
simple  recipiente  portátil  O  ijue  contiene  el  gas  comprimido,  y 
pnede  llenarse  directamente  en  los  aparatos  productores.  En 
el  extranjero  son  muy  usados  por  todos  los  espendedorcs  de  cer- 
veza, encar^fíindose  de  llenarlos  eratuitamente  los  fabricantes 
mismos  de  esta,  los  cuales  poseen  aparatos  de  producción  del  gas 
para  la  bonificación  de  esta  bebida. 


FABRICACIÓN  DE  LOS  ALCOHOLES. 


DEL  ALCOHOL  Y  SUS  PRIMERAS  MATERIAS. 

DEL  ALCOHOL. 

De/bUciofi  y  origen  del  alcohol. — ^La  palabra  alcohol  en  quí- 
mica es  muy  lata,  put»s  son  muchos  los  compuestos  que  llevan 
este  nombre;  ix;ro  á  nosotros  solo  nos  toca  ocuparnos  del  alcohol 
oidinario,  llamado  también  alcohol  etílico,  alcohol  de  vinos,  y 
alcohol  sacárico,  por  ser  el  resultado  de  la  fermentación  del  azú- 
car como  ya  sabemos.  Cuando  el  alcohol  etílico  está  completa- 
mente puro  ó  anhidro,  se  le  desig-na  con  el  nombre  de  alcohol  ab- 
soluto. 

Lo  mismo  que  el  mosto  del  vino  pueden,  todas  las  materias 
azucaradas,  mediante  la  fermentación,  dar  origen  á  una  cantidad 
de  alcohol  que  será  siempre  sensiblemente  proporcionada,  á  igual- 
dad de  circunstancias,  á  la  de  azúcar,  sometida  á  la  acción  del 
fermento.  Convertido  el  azúcar  en  alcohol,  y  en  otras  sustancias 
que  no  nos  interesa  conocer  en  este  momento,  el  problema  queda 
reducido  á  separarle  de  los  demás  cuerpos  que  le  acompañan,  y 
esto  se  consigne  por  medio  de  la  destilación  de  la  materia  al- 
cohólica. 

El  alcohol  nunca  se  presenta  puro  ó  anhidro  en  la  industria, 
conteniendo  siempre  cierta  cantidad  de  agua.  Averiguar  la  rela- 
ción que  existe  entre  esta  y  aquel,  es  un  problema  de  la  mayor 
importancia  sobre  el  que  vamos  á  decir  algo. 

Riqueza  alcoAólica.^Sienáo  el  primer  factor  que  influye  en  el 
precio  de  un  alcohol  del  comercio  la  cantidad  que  del  mismo,  pu- 
ro contiene  el  líquido  alcohólico  (aguardiente,  espíritu,  etc.),  es 
de  absoluta  necesidad  para  el  fabricante  conocer  este  dato,  que  ade- 
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más  de  servirle  para  fijar  el  precio  de  los  productos  de  su  ftbrioa, 
le  ha  de  gruiar  durante  la  destilación  de  la  materia  fermentada,  y 
aun  en  otras  circunstancias,  como  veremos  mas  adelante. 

Ckm  este  propósito  se  1^  inventado  varios  aparatos,  de  los 
cuales  se  emplean  perfectamente  dos :  ei  areómetro 
de  Cartier  y  el  alcohómetru  de  Gay-Lussac,  siendo 
este  último  el  llamado  á  reemplazar  por  completo  al 
primero,  por  presentar  ventajas  sobre  él  como  vamos 
á  ver  en  seguida  [IJ. 

La  descripción  de  estos  aparatos  no  ea  necesario 
hacerla,  porque  la  figura  158que  los  representa  está 
indicándola  claramente.  Ambos  están  fundados  en  la 
propiedad  que  tienen  las  mezclas  de  alcohol  y  agva, 
de  ser  mas  densas  cuanto  mas  apfua  tienen,  y  recipro- 
camente; de  suerte  que  al  iiitrüducirlos  en  el  liquido 
á  ensayar,  penetran  en  el  mismo  mas  ó  menos,  ae- 
gun  que  este  tcng-a  mas  ó  menos  alcohol,  lo  que  se 
llama  en  leng:uaje  técnico:  tener  mas  ó  menos  gra- 
duación el  liquido  alcohólico. 

Loa  grados  que  indican  la  riqueza  alcohólica,  los 
llevan  ambos  aparatos  señalados  y  numera<los  en  las 
varillas  con  que  terminan ,  como  espresa  su  figura. 
A  esta  numeración  se  llama  la  escala,  que  en  el  areó- 
metro de  Cartier  tiene  44  grados  y  en  el  de  Gay- 
Lussac  100  grados,  que  representan ,  en  este  último 
caso,  esactamente  la  riqueza  centesimal  en  volumen- 
de  alcohol  k  la  temperatura  de  15°.  ""™ 

La  siguiente  tabla  indica  la  relación  que  existe  entre  las  dos 
escalas,  Cartier  y  Gay-Lussac: 


te  tratado,  dm  refo- 
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0,835 

23 

0,973 

57 

0.922 

37 

91 

0,832 

24 

0  9T2 

58 

0,920 

92 

0,829 

1« 

25 

0.971 

22 

59 

o.9ie 

38 

93 

0,826 

26 

0,970 

60 

0,915 

94 

0,822 

27 

0,969 

61 

0,913 

39 

95 

0.818 

28 

0,968 

23 

63 

0,011 

40 

96 

0,814 

29 

0,967 

63 

0,909 

41 

97 

0,810 

30 

0.966 

64 

0,906 

43 

98 

0,805 

31 

0.965 

14 

65 

0,9(14 

43 

9» 

0,800 

15 

■32 
33 

0.964 

0,963 

66 
67 

0.902 

0,899 

.44 

100 

0,795 

Como  lÍemo3  dicho  antea,  cuando  se  opera  á  la  temperatura 
de  +  13°,  el  grado  indicado  por  el  alcohúmctro  de  Oay-Lussac 
da  ¡Hnii>liatniin'iit(>  la  riiiiii'z:\  cfiiti-Hiinat  ^■^■¡  volumen  de  nlcohul 
pero  como  esto  no  sucede  sino  raras  veces,  nos  cticuiitmnios  oil 
la  necesidad  de  calentar  ó  enfriar  el  líquido  sometido  al  ensayo, 
hasta  tanto  que  acuse  la  espresada  tinivioratura.  Esto,  como  se 
ve,  es  operación  difícil  y  entretenida,  y  para  evitarlo,  el  mismo 
Gay-Lussac  lia  construido  una  tabla  en  quese  ptit^de  letT  inme- 
diatamente la  verdadera  riqueza  alcohólica  de  un  liquido,  conoci- 
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da  que  sea  su  gr^iduacion  al  alcohómetro  y  al  termómetro  ó  sea 
su  temperatura,  en  el  momento  del  ensayo  (1). 

Alcoholes  del  comercio.— Los  alcoholes  del  comercio  tienen 
varios  nombres,  segfun  su  graduación,  estado  de  pureza,  natura- 
leza de  la  primera  materia  de  que  proceden, — siempre  que  no  se 
les  haya  purificado  convenientemente, — y  &  veces  reciben  el  nom- 
bre del  pueblo  en  que  se  han  fabricado. 

Hé  aquí  una  tabla  de  los  grados  y  nombres  comerciales  de  di- 
ferentes alcoholes : 

Nombres  de  los  alcoholes.  Grados  Oartier.     Grados  Qay-LnaBae. 

Aguardiente  débil 16*        *  S7*,9 

—  IT  42»,5 

Aguardiente  ordinario 19^  50^,1 

—  20*^  53*>,4 
Aguardiente  fuerte 21®  56^& 

—  22*»  50<»;2 

Tres-cinco 29*»,5  78»,0 

Tres-seis 33°  85V 

Tres-siete : 35°  88%5 

Alcohol  rectificado 36°  90°,2 

Tres-ocho 37°,5  92°,5 

Alcohol  de  40» 40°  95«,9 

Alcohol  absoluto 44°,  19  100°,0 

En  España,  se  suelen  llamar  generalmente  los  alcoholes;  hasta 
60®,  aguardientes,  y  al  pasar  de  este  girado,  espíritus;  si  contie- 
nen esencia  de  anís  en  disolución  se  llaman  anisados  ^  si  no  con- 
tienen esta  esencia  se  llaman  ^^co^.  A  los  agruardientes  que  proceden 
de  otras  materias  diferentes  que  el  vino,  se  les  llama  industrias^ 
y  también  agruardientes  de  fábrica.  Como  generalmente  los  alco- 
holes obtenidos  de  la  casca  ú  orujo  de  la  uva,  son  inferiores  al 
que  se  obtiene  del  vino,  se  le  distingue  al  primero  con  el  nombre 
especial  de  aguardiente  ó  espíritu  de  orujo. 

DE  LAS  PRIMERAS  MATERIAS. 

Materias  azucaradas.— IS^n  este  grupo  deben  incluirse  todos 
los  azúcares  propiamente  dichos,,  que  se  encuentran  en  los  tejidos 
vegetales,  y  que  el  fabricante  de  alcohol  transforma  en  este  pro- 
ducto sin  tomarse  el  trabajo  de  estraerlos,  y  todo  lo  mas,  sepa- 
rando tan  solo  el  jugo  sacarino.  Las  plantas  que  contienen  azúcar 
son  muy  numerosas,  y  nosotros  conocemos  ya  las  mas  importan- 

(1)    Para  mas  detalles,  véase:  Jf  onnaZ  práctico  para  deiermUtar  la  riqméga  aleokólica 
dé  lo9  vimoB  y  mplrUus,  del  Sr.  Castellón,  que  se  yende  en  la  Librería  de  Cnesia, 
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tes,  para  que  nos  detengamos  &  describirlas.  Al  hablar  de  la  fa- 
bricación y  refino  del  azúcar,  de  la  gflucosa  y  de  los  vinos,  tuvimos 
ya  ocasión  de  dar  á  conocer  todas  ó  casi  todas  las  primeras  mate- 
rias sacarinas  que  pueden  servir  para  la  fabricación  de  los  al- 
coholes. 

Ahora  solo  añadiremos  para  completar  el  cuadro  d(;  estas  ma- 
terias sacarinas  las  siguientes: 

Como  raices  sacarinas,  la  pataca  y  la  zanahoria.  Los  tubérculos 
de  la  primera  tienen,  en  efecto,  la  siguiente  composición  cen- 
tesimal: 

Agua 7*7,20 

Glucosa 14,80 

Inulina 3,00 

Celulosa 1,22 

Gluten 0,99 

Goma 1,08 

Aceite 0,06 

Cerina 6,03 

Sales  de  potasa 1,36 

Sales  de  cal 0,24 

Acido  silícico 0,02 

El  cultivo  de  esta  planta  puede  también  ser  muy  importante 
bajo  el  punto  de  vista  de  la  alcoholizacion.  En  una  hectárea  de 
tierra  sembrada  de  patacas  se  puede  obtener  una  cantidad  de  es- 
ta raiz  representando  5.440  kilogramos  de  azúcar  alcoholizable. 

La  circunstancia  de  ser  muy  fácil  el  cultivo  de  la  zanahoria, 
de  ser  mas  nutritiva  que  la  anterior,  y  de  dar  mejor  alcohol,  ha 
sido  causa  de  que  algunos  autores  de  reconocida  competencia  la 
aconsejen  como  preferente  á  la  remolacha  para  la  industria  de  los 
alcoholes,  destinando  á  esta  raíz  para  la  fabricación  del  azúcar, 
y  las  melazas  que  de  ella  se  desprenden  para  la  fabricación  de 
los  alcoholes. 

Se  calcula  que  una  hectárea  de  buena  tierra  puede  dar  próxi- 
mamente 35.000  kilogramos  de  zanahorias,  cuya  composición, 
término  medio,  es  la  siguiente: 

Agua 79,í0 

Azúcar  cristalizabie 7,43  á  9 

Glucosa 1,50  á  2,3 

Pectoeina 2,47 

Fécula 2,60 

Pectoea,  celulosa,  sales  etc 6,80 

100,00 
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Los  cereales  corresponden  también  al  gprupo  de  materias  al- 
coholizables  feculentas;  como  ya  los  conocemos,  no  diremos 
nada  sobre  ellos,  solo  si  añadiremos,  que  debe  procurarse  no  em- 
plear en  la  alcoholizacion  sino  aquellos  que  tengan  menos  valor 
nutritivo  para  el  hombre,  como  son  el  maiz,  la  cebada  y  la  ave- 
na, tanto  mas  cuanto  el  residuo  que  dejan  estas  últimas  es  de 
g'ran  valor  para  pienso  del  g-anado. 


11. 

SACARIFICACIÓN  DE  LAS  MATERIAS  FECULENTAS. 

PROCEDIMIENTOS  DE  SACARIFICACIÓN. 

Sacarificación  por  la  ¿t¿5teí«.— Conocemos  ya  en  lo  que  con- 
8ist(^  esta  sacarificación,  por  haberla  esplicado  detalladamente  en 
la  fabricación  de  la  cerveza.  Entonces  vimos  lo  que  era  la  diásta- 
sa  y  su  acción  sobre  la  materia  amilácea,  y  ahora  solo  añadire- 
mos alg'unas  noticias  especiales.  El  sig-uiente  cuadro  indica  el 
(losado  de  la  diástasa  y  del  g^rano  g-erminado  ó  malta  para  dife- 
rentes sustancias  sacarificables: 

Malta  dosado     Malta  dosado  Diástnaa 

Nombre  de  la  sustancia       Riqueza  en  mínimum.  práctico,  pura  (teoría) 

Bacarificable.  ft^cula.  para  100  kil.       para  100  kil.      para  100  IdL 

Fécula 100  6,00  kil.       15.00  kil.       0,050,     k. 

Trigo  66  3.96  9,90  0,033, 

Centeno 65,65  :i,94  9,85  3,032,825 

Cebada (55,43  3.93  9,80  5,032,715 

Avena 60,59  3.65  9.00  9,030,295 

Arroz 89,15  5,53  13,38  0,044.575 

Maíz 67,55  4,05  10,15  0,033,775 

Alforfón 58,40  3,50  8,76  0,029.  82 

Mijo,  etc 65,70  3,94  9,86  0,032,     5 

Bellotas 20  1,20  3,00  0,010, 

Patatas 23  1,38  3,45  0,011,    5 

El  8r.  Basset  fija  como  cantidad  práctica  la  de  15  de  malta 
por  100  de  materia  feculenta  ó  amilácea. 

La  cantidad  de  agua  que  debe  emplearse  para  cada  100  partes 
(le  materia  feculenta  es  uno  de  los  datos  que  mas  deben  preocu- 
par al  destilador;  el  término  medio  puede  fijarse  en  12,45  litros 
de  dicho  liquido  por  cada  kilogramo  de  fécula. 

La  sacarificación  por  la  diástasa  puede  practicarse  en  las  cu- 
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ba3  de  Bacaríficacion  descritas  en  cervecería  y  del  mismo  modo 
que  entonces  dijimos.  La  figura  159  representa  otro  aparato  de 
sacarificación  mas  sencillo  para  operar  también  con  la  diéstasa, 
y  como  aqui  varía  algún  tanto  el  objeto  ¿  obtener  de  lo  que  su- 
cede en  la  fabricación  de  la 
cerveza,  vamos  é,  describir  el 
procedimiento  para  que  se 
vean  las  diferencias  y  se  ten- 
gan en  cuenta  cuando  se  em- 
pleen las  cubas  de  sacarifica- 
ción de  las  cervecerías. 

Sea  la  cuba  A.  en  la  cual  el 
tubo  de  vapor  V  conduce  á 
voluntad,  cerrando  m&s  6  me- 
nos la  llave  superior,  la  canti- 
dad que  se  quiera  de  este  agen- 
te calorífico;  esta  cuba  tiene 
un  falso  fondo  n  n  y  una  lla- 
ve r  para  vaciarla  cuando  sea 
necesario.  Suponiendo  que  va- 
mos á  operar  á  la  vez  sobre  500  kilogramos  de  fécula,  haremos 
llegar  &  la  cuba  500  x  7=3,500  litros  de  agua,  que  llevaremos  á 
la  temperatura  de  75°  por  medio  del  vapor  del  tubo  F  que  borbo- 
ta en  el  seno  del  liquido  de  la  cuba  en  el  falso  fondo.  En  cuanto 
la  temperatura  es  la  indicada,  introduciremos  en  la  cuba  15  por 
loo  ó  sean  75  silógramos  de  malta  convenientemente  triturada. 
Se  remueve  bien  la  materia  en  todos  sentidos  por  medio  de  una 
horquilla,  un  palo,  etc.  La  fécula  se  introduce  por  pequeñas  por- 
ciones al  estado  húmedo,  sin  cesar  de  agitar  la  masa  liquida,  y 
teniendo  cuidado  de  no  añadir  ima  porción  hasta  que  la  otra  se 
haya  liquidado  completamente. 

Cuando  toda  la  fécula  ha  sido  introducida,  se  mantiene  la 
temperatura  á  70°,  y  se  continúa  agitando  la  masa  casi  sin  inter- 
rupción hasta  tanto  que  no  haya  terminado  la  sacarificación,  que 
suele  durar,  término  medio,  de  cuatro  á  cinco  horas.  Es  muy 
conveniente  que  al  sacar  el  liquido  sacarino  de  la  cuba,  se  some- 
ta á  una  filtración  con  el  objeto  de  quitarle  las  causas  de  mal  sa- 
bor; pues  en  otro  caso  quedan  en  el  líquido,  durante  la  fermen- 
tación, algunos  restos  de  celulosa  y  materias  nitrogenadas  inso- 
lubles,  que  son  las  que  producen  aquel  mal  sabor. 

Cuando  en  vez  de  la  fécula  se  emplea,  como  sucede  siempre, 
las  materias  que  lacontienen,  como  patatas,  granos,  etc.,  queda 
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un  residuo  sobre  el  falso  fondo  que  hay  que  lavar  una  ó  mas  ve- 
ces para  quitarle  una  cierta  cantidad  de  azúcar  que  puede  conte- 
ner (operación  que  ya  veremos  cómo  se  hace]  y  el  residuo,  lavado 
y  prensado  es  un  escelente  pienso  que  suele  alcanzar  gran  valor 
en  ciertos  casos. 

Sacari/lcacion  por  los  ácidos.— Ea  otro  lugar  digimos  que  va- 
rios ácidos  minerales  mas  ó  menos  concentrados  disg^regan  la 
fécula  como  ciertos  álcalis,  siendo  esta  reacción  muy  rápida  en 
frió,  si  el  liquido  contiene  al  menos  0,15  á  0,20  de  ácido;  pero 
cuando  solo  contiene  de  0,015  á  0,020  de  ácido,  la  acción  es  muy 
lenta  en  frió,  verificándose  en  cambio  con  mucha  prontitud  á  la 
temperatura  de  la  ebullición.  Hora  y  media  basta  para  sacarifi- 
car la  fécula  que,  como  en  el  caso  de  la  diástasa,  se  convierte 
primero  en  dextrina  y  después  en  glucosa. 

La  cantidad  de  agua  que  se  emplea  en  esta  clase  de  sacarifi- 
cación es  de  6  á  8  litros  por  kilogramo  de  fécula  á  tratar;  la  can- 
tidad de  ácido  sulfúrico  es  de  2  por  100  á  66**,  el  cual  debe  diluir- 
se, antes  de  emplearlo,  en  tres  veces  su  peso  de  agua.  Por  lo  de- 
más la  cuba  en  que  se  verifique  la  sacarificación  por  medio  del 
ácido  sulfúrico  debe  estar  forrada  interiormente  de  plancha  de 
plomo  para  que  no  sea  atacada. 

Tanto  en  la  sacarificación  por  la  diástasa  como  por  el  ácido 
sulfúrico,  se  conoce  que  toda  la  fécula  ha  3Ído  transformada,  por 
la  reacción  muy  conocida  de  esta  materia  sobre  la  tinjtura  de 
iodo. 

Al  hablar  de  la  sacarificación  de  la  fécula  por  medio  del  áu^ido 
sulfúrico  en  la  fabricación  de  la  glucosa,  dimos  ya  á  conocer  el 
procedimiento  y  aparato  mas  generalmente  empleados  para  di- 
cha operación.  Nada  que  añadir  tenemos  ahora  á  lo  que  entonces 
digimos,  haciéndose  del  mismo  modo  que  entonces  la  neutraliza- 
ción del  ácido  por  la  creta;  el  reposo;  decantación  del  liquido  cla- 
ro, que  es  la  disolución  de  glucosa,  y  lavado  con  agua  del  preci- 
pitado. La  decantación  puede  reemplazarse  por  una  filtración. 

En  vez  del  ácido  sulfúrico  se  emplea  á  veces  para  la  sacarifi- 
cación el  ácido  clorhídrico. 

De  cualquier  modo  que  sea,  preciso  es  convenir  en  que  el  mé- 
todo de  sacarificación  por  el  ácido  sulfúrico,  es  muy  sencillo, 
pero  en  cambio  es  muy  caro.  Los  Sres.  Colani  y  Kruger  han  con- 
seguido disponer  un  aparato  especial  destinado  á  la  sacarifica*- 
cion  de  los  granos,  que  es  realmente  un  gran  perfeccionamiento 
del  antiguo.  El  procedimiento,— que  aplazamos  describir  para 
cuando  tratemos  de  la  sacarificación  de  los  granos,— consiste  en 
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operar  á  baja  presión,  en  un  cilindro  de  cobre,  y  en  determinar 
de  un  modo  exacto  el  número  de  calorías  ó  unidades  de  calor  ne- 
cesarias para  la  sacarificación  de  cada  sustancia,  trabajando  á 
una  presión  de  vapor  dada  y  en  un  periodo  de  tiempo  determi- 
nado. 

AprovecAamiento  de  los  residuos, — Muchos  industriales  pre- 
fieren el  tratamiento  por  el  ácido  sulfúrico  al  de  la  diástasa,  fun- 
dados en  que  este  último  da  siempre  una  cantidad  notable  de 
materia  g'omosa  que  escapa  á  la  hidratacion,  y  que  no  transfor- 
mándose en  azúcar  ocasiona  una  pérdida  á  la  alcoholizacion.  Esto 
es  muy  cierto,  pero  no  lo  es  menos  que  este  motivo  no  es  sufi- 
cientemente poderoso  para  que  se  contraveng-a  la  rcg*la  mas  in- 
variable de  las  industrias  aí>-ricolas,  perdiendo  los  alimentos  del 
granado,  que  representan  muchas  veces  los  residuos  de  la  sacari- 
ficación. 

Algo  mejor  creemos  nosotros  que  es  el  siguiente  procedimien- 
to, con  el  que  se  salvan  ambos  inconvenientes:  se  verifica  la  trans- 
formación de  la  fécula  por  la  diástasa;  en  seguida  se  extrae  el 
liquido  sacarino,  y  se  trata  por  el  agua  el  residuo;  el  líquido  que 
resulta  de  este  lavado  se  añade  al  primero  ó  se  reserva  para  tratar 
nueva  materia  feculenta;  otro  tanto  se  hace  con  el  producto  de  la 
presión  de  los  residuos,  que  quedan  de  este  modo  utilizables  como 
pienso  para  el  ganado. 

El  líquido  que  contiene  el  azúcar  y  la  materia  gomosa,  se  in- 
troduce en  una  cuba  forrada  de  plomo  como  la  en  que  se  opera  la 
sacarificación  por  el  ácido  sulfúrico,  y  se  trata  por  este  ácido  en 
la  proporción  de  1  por  100  de  la  fécula,  llevando  el  todo  á  la  ebu- 
llición durante  hora  y  media,  después  de  lo  cual  se  neutraliza  el 
líquido  por  la  creta. 

Por  este  medio,  como  vemos,  se  obtiene  la  doble  ventaja  de 
obtener  un  alimento  sano  para  el  ganado,  y  de  transformar  toda 
la  materia  amilácea  en  materia  fermentable. 

■ 

SACARIFICACIÓN  DE  LAS  PRIMERAS  MATERIAS. 

Raices  feculentas,— TeóñceLmentñ  100  partes  de  fécula  se  trans 
forman  en  110,140  de  glucosa,  y  por  consiguiente  dan  una  can- 
tidad proporcionada  de  alcohol  absoluto,  que  seria  de  46,46  por 
100  partes  ponderales  de  glucosa,  y  de  51,17  kilogramos  ó  63,796 
litros  á  la  temperatura  de  15**  por  cada  100  kilogramos  de  fécula. 

En  la  práctica  no  sucede  nunca  esto,  y  seria  un  resultado  sor- 
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préndente  si  se  llegasen  á  obtener  54  litros  de  alcohol  absoluto, 
por  cada  100  kilogramos  de  fécula  comercial. 

Al  hablar  de  las  primeras  materias  ya  digimos  que  no  convie- 
ne en  modo  algruno  el  empleo  de  la  fécula  eii  estado  puro,  ó  por 
lo  menos  separado  de  las  materias  que  la  contienen,  en  la  fabrica- 
ción de  loa  alcoholes. 

Pasemos  por  lo  tnntu  k  ocuparnos  desde  luego  de  las  mate- 
rias feculentas,  iinica.s  que  pueden  y  deben  emplearse,  empezan- 
do por  las  raíces  de  este  nombre.  La  mas  importante  de  todas  es 
la  patata,  y  por  ella  debemos  empezar  este  estudio. 

Las  i>atatas  se  lavan  en  uua  artesa  ó  depósito,  por  medio  de 
uua  escobilla  dura,  cuando  se  trata  de  pequeñas  cantidades,  ó  de 
un  lavador  mecánico,  muy  parecido  al  que  se  emplea  en  las  fecu- 
leria^,  cujindo  se  teng-an  que  lavar  grandes  cantidades. 

ün  un  caso  como  en  otro,  hay  que  tener  mucho  cuidado  en  se- 
imrar  <le  las  patatas  toda.'i  las  piedras  con  que  están  mezcladas, 
pues  de  otra  suerte  servirían  para  deteriorar  los  aparatos  en  que 
se  prepara  la  pulpa. 

Para  esta  última  operación  puede  emplearse  la  patata  cruda  ó 
cocida.  Ia  cocción  de  la  patata  se  verifica  generalmente  en  uua 
cuba  T  [fig-ura  160)  construida  de  madera  muy  seca  que  haya  es- 


tado mucho  tiempo  en  remojo  en  el  ajfiia  ó  que  haya  servido  en  la 
confección  de  otra  cuba  de  mayores  dimensiones;  esta  cuba  debe 
estar  con-struida  con  mucha  solidez  reforzada  con  aros  de  hierro. 
Por  una  abertura  del  fondo  superior  O  se  introducen  las  patatas, 
y  se  cierra  en  seguida;  por  otra  abertura  P  situada  inmediatamen- 
te al  fondo  inferior  de  la  cuba,  se  estraen  después  de  la  cocción. 
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Esta  cuba  lleva  un  doble  fondo  de  rejilla,  sobre  el  cual  cae  la  pa- 
tata á  cocer,  y  entre  los  dos  fondos  inferiores  y  frente  de  la  puer- 
ta P  entra  el  tubo  de  vapor  r,  gue  comunica  con  un  generador; 
la  llave  R  sirve  para  regular  la  entrada  de  vapor  que  encuentra 
su  salida  dentro  de  la  cuba  y  por  una  especie  de  regadera  llena  de 
agujeros  como  la  parte  de  tubo  que  penetra  en  aquella.  En  el  fon- 
do inferior  de  esta  hay  un  agujero  con  su  correspondiente  tubo 
con  llave  para  dar  salida  al  agua  de  condensación.  Por  último, 
una  pequeña  abertura  situada  sobre  el  doble  fondo  de  la  cuba, 
sirve  para  introducir  una  varilla  con  el  objeto  de  averiguar  el  es- 
tado de  cocción  de  las  patatas. 

Una  vez  llena  la  cuba  de  patatas  y  cerrada  herméticamente, 
se  abre  la  llave  R  para  dar  entrada  al  vapor  de  agua,  que  al 
principio  será  completamente  condensado  en  agua  casi  fria;  pero 
que  á  medida  que  la  cocción  avanza,  esta  agua  de  condensación 
va  siendo  mas  caliente  y  de  un  color  oscuro,  sucio  y  muy  espu- 
mosa. Esta  agua  contiene  albúmina,  materias  estractivas  y  colo- 
rantes, y  viene  á  representar  en  peso  la  cuarta  parte  próxima- 
mente del  de  las  patatas. 

Como  el  vapor  tiene  una  tendencia  natural  á  elevarse  dentro 
de  la  cuba,  resulta  que  las  patatas  superiores  son  las  primeras 
que  se  cuecen;  de  suerte  que  cuando  estén  cocidas  las  inferiores, 
— lo  cual  se  averigua  por  medio  de  la  varilla  que  se  introduce  por 
la  abertura  inferior,  como  antes  hemos  dicho — podemos  tener  la 
seguridad  de  que  están  cocidas  todas  las  patatas  de  la  cuba,  en 
cuyo  momento  veremos  escaparse  el  vapor  abundantemente.  En 
seguida  se  cierra  la  entrada  del  vapor. 

Cualquiera  qtie  sea  el  aparato  en  que  la  cocción  se  verifique, 
hay  que  tener  presente  que  esta  debe  ser  muy  pronta,  pues  en 
otro  caso  las  patatas  no  presentan  el  estado  harinoso,  y  son  muy 
difíciles  de  trabajar.  Media  hora  ó  tres  cuartos  de  hora,  á  lo  mas, 
debe  bastar  para  la  cocción  de  las  patatas  contenidas  en  una  cuba 
de  5  á  6  hectolitros  de  cabida,  y  esto  se  consigue  siempre  que  el 
tubo  de  vapor  sea  bastante  ancho  y  no  llegue  frió  este,  por  haber 
recorrido  un  gran  trayecto  ó  por  cualquier  otro  motivo. 

Terminada  la  cocción  se  procede  en  seguida  y  con  gran  rapi- 
dez al  aplastamiento  de  las  patatas  para  convertirlas  en  pulpa; 
pues  si  se  dejan  enfriar  estas,  toman  un  estado  pegajoso  que  difi- 
culta en  gran  manera  su  conversión  en  aquella.  Esta  operación 
debe  durar  á  lo  mas  media  hora,  si  se  quiere  que  se  verifique  en 
buenas  condiciones. 

Entre  los  muchísimos  aparatos  que  se  emplean  para  reducir  á 
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pulpa  las  patatas  cocidas;  creemos  mas  conveniente  el  molino  de 
dos  cilindros,  que  consiste  en  dos  cilindros,  como  lo  indica  la  figu- 
ra 160,  de  madera,  piedra,  ó  mejor  de  fundición,  montados  sobre 
un  armazón  de  madera  B,  el  cual  está  revestido  de  tablas  de  tal 
modo,  que  sirven  de  caja  para  recibir  las  patatas  espachurradas 
por  los  cilindros.  De  la  cuba  de  cocción  las  patatas  caen  en  los  ci- 
lindros por  medio  de  la  tolva  Tr.  Uno  de  los  costados  de  la  caja 
inferior  no  tiene  tablas  con  el  objeto  de  sacar  por  él  y  por  medio 
de  una  pala  la  pulpa.  Otras  veces,  y  esto  nos  parece  mas  conve- 
niente, esta  pulpa  cae  directamente  de  los  cilindros  en  la  cuba  de 
sacarificación. 

Por  lo  demás,  estos  últimas  pueden  ser  movidos  por  cualquier 
motor;  pero  en  el  caso  que  representa  la  figxira,  este  movimiento 
se  imprime  por  medio  de  dos  hombres  que  actúan  en  el  manu- 
brio i/,  y  los  cilindros  aplastadores  solo  deben  tener  de  diámetro 
de  15  á  25  centímetros  y  de  40  á  45  centímetros  de  longitud. 

Cuando  por  cualquier  causa  se  han  enfriado  las  patatas,  es  ne- 
cesario machacarlas  con  un  pilón  de  madera  antes  de  llevarlas  al 
aparato  anterior. 

Con  el  objeto  de  remediar  el  inconveniente  que  resulta  de  este 
último  aparato,  cuando  las  patatas  no  están  en  estado  harinoso, 
se  ha  inventado  otro  que  da  muy  buenos  resultados  cuando  se 
opera  sobre  grandes  cantidades  de  la  raíz  feculenta.  Se  compone 
este  nuevo  aparato  de  un  gran  cilindro  de  cobre  colocado  hori- 
zontalmente,  en  el  cual  se  verifica  la  cocción  de  las  patatas;  este 
cilindro  está  atravesado  por  un  eje  de  hierro  armado  de  brazos 
del  mismo  metal;  cuando  las  patatas  están  cocidas,  se  da  movi- 
miento á  este  eje,  y  los  brazos  las  trituran  todas  á  la  vez.  La  ma- 
ceracion  en  este  caso  puede  hacerse  dentro  del  mismo  aparato 
después  de  convertidas  las  patatas  en  pulpa  y  enfriada  esta  con- 
venientemente. Este  aparato,  sin  embargo,  necesita  mucha  fuer- 
za y  resulta  muy  caro,  por  lo  que  solo  le  recomendamos  para  las 
grandes  fábricas. 

Veamos  ahora  cómo  se  verifica  la  sacarificación  de  la  pulpa  de 
patata. 

En  la  cuba  de  sacarificación  se  introduce,  media  hora  antes, 
próximamente,  de  terminada  la  cocción,  5  por  100  del  peso  de  las 
patatas,  de  cebada  germinada  machacada,  y  25  por  100  de  agua 
á  la  temperatura  ambiente,  y  se  mezcla  todo  íntimamente.  A  me- 
dida que  la  pulpa  caliente  cae  en  la  cuba,  la  temperatura  se  ele- 
va, y  hay  que  calcularlo  todo  de  manera  que  después  de  caer  toda 
la  pulpa,  durante  cuyo  tiempo  hay  que  estar  removiendo  constan- 
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temente  la  mezcla  de  la  cuba,  á  mano  ó  por  medio  de  un  agita- 
dor mecánico,  la  temperatura  sea  de  62®  á  65",  sin  que  exceda 
nunca  de  aquí.  En  este  momento  se  tapa  la  cuba  y  se  deja  en  ma- 
ceracion  la  mezcla  durante  dos  ó  tres  horas,  tiempo  suficiente 
para  la  sacarificación. 

En  algunas  fábricas  emplean  otro  procedimiento,  que  consis- 
te en  reducir  las  patatas  á  pulpa  por  medio  de  un  rallo  mecánico, 
semejante  al  que  se  emplea  en  las  feculerías.  La  pulpa  que  por 
este  medio  se  obtiene,  se  trata  por  el  agua  caliente  ó  por  el  va- 
por, que  se  hace  llegar  á  la  masa  hasta  que  la  fécula  quede  con- 
vertida en  engrudo;  se  deja  enfriar  la  masa  hasta  70®  y  se  la  añade 
la  cebada  germinada,  que  se  mezcla  exactamente  por  cualquiera 
de  los  medios  indicados  antes.  Debe  ponerse  mucho  cuid^o  en 
añadir  la  cebada  á  puñados,  repartiéndola  sobre  toda  la  superfi- 
cie de  la  cuba  de  maceracion  para  obtener  una  mezcla  mas  per- 
fecta. 

Este  procedimiento  es  poco  practicado,  porque  exige  el  em- 
pleo de  una  fuerza  muy  considerable;  un  rallo  ó  raspador  movido 
á  brazo  por  dos  hombres  no  puede  dar  mas  de  25  quintales  de 
pulpa  en  un  dia,  y  además  es  un  aparato  que  exige  reparaciones 
con  frecuencia.  Por  otra  parte,  la  sacarificación  ejecutada  de  la 
materia  pastosa  no  da  buenos  resultados  en  la  práctica,  digan  lo 
que  quieran  los  partidarios  del  sistema. 

En  cuanto  á  la  sacarificación  por  el  ácido  sulfúrico,  solo  la 
aconsejamos  para  el  caso  de  tratarse  de  patatas  en  estado  de  des- 
composición, porque  es  sabido  que  estas  patatas  ni  sus  residuos 
no  han  de  servir  para  pienso  del  ganado;  por  esta  razón  no  deben 
nunca  almacenarse  las  patatas  enfermas,  y  antes  por  el  contra- 
rio, deben  someterse  en  seguida  á  la  sacarificación.  Para  ello  se 
hace  hervir  la  pulpa  de  estas  patatas,  obtenida  con  el  rallo,  con 
3  veces  su  peso  de  agua  y  2  por  100  de  ácido  sulfúrico,  hasta  tan- 
to que  la  tintura  de  iodo  no  manifieste  la  reacción  característica 
de  la  fécula;  se  neutraliza  por  la  creta  y  se  somete  el  líquido  á  la 
fermentación,  como  diremos  mas  adelante. 

Igual  procedimiento  que  para  las  patatas  debe  seguirse  en  la 
sacarificación  de  las  batatas  y  pastinacas.  La  dalia  y  el  asfódelo 
que,  como  ya  digimos  al  estudiar  las  primeras  materias,  contie- 
nen pectosina  en  gran  cantidad,  hay  que  tratarlas  por  el  ácido 
sulfúrico;  para  el  efecto  se  reducen  sus  raíces  á  rajas  delgadas  y 
se  someten  á  la  acción  del  agua  hirviendo,  que  se  echa  en  dos 
veces  y  en  la  proporción  de  20  partes  en  peso  por  5  de  la  raíz; 
esta  agua  siempre  debe  tener  en  disolución  2  por  100  de  ácido 
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sulfúrico;  pasadas  doce  horas  se  saca  la  parte  liquida,  y  se  vuel- 
ve á  tratar  el  residuo  por  el  agua  acidulada  que  sirve  para  la 
operación  inmediata  con  nuevas  rajas  de  raíz;  los  líquidos  reuni- 
dos se  someten  á  la  fermentación  después  de  neutralizar  una  par- 
te de  la  acidez. 

Cereales. — Los  granos  no  germinados  deben  ser  tritmtidos  y 
hasta  convertidos  en  harina,  tanto  mas  fína  cuanto  mayor  sea  su 
dureza  y  mas  compacta  su  testara,  y  la  sacarificación  puede  ha- 
cerse de  varios  modos,  pero  nosotros  creemos  preferible  el  si- 
guiente procedimiento: 

En  una  cuba  de  doble  fondo  se  diluyen  100  kilogramos  de  ha- 
rina ó  de  granas  triturados,  con  400  litros  de  agua,  que  se  calien- 
ta á  +  75*^  por  medio  del  vapor;  en  tal  estado  se  añaden  15  kilo- 
gramos suponiendo  completa  sequedad  de  malta  ó  del  mismo 
grano  germinado,  y  se  bracea  ó  agita  bien  la  masa  liquida  du- 
rante cuatro  horas,  teniendo  muchísimo  cuidado  de  que  la  tem- 
peratura sea  de  -»-  70*^;  pasadas  la  cuatro  horas  se  deja  reposar, 
decantando  después  el  líquido  claro  que  se  dirige  á  la  cuba  de 
fermentación.  Otro  segundo  tratamiento  á  la  misma  temperatura 
y  con  200  litros  solamente  de  agua,  con  una  agitación  de  dos  ho- 
ra<,  acaiba  de  transformar  el  almidón  que  pueda  quedar  en  el  re- 
siduo quo  dejó  el  primer  tratamiento;  se  vierte  la  masa  toda  sobre 
un  aparato  filtrador  cualquier!,  si  no  se  dispone  de  un  filtro- 
prensa,  y  el  li«|uido  filtnido  se  reúne  con  el  de  la  primera  ope- 
ración. 

Las  harinas  de  los  cereales  pueden  igualmente  sacarificarse 
por  meilio  del  ácido  sulfúrico:  pero  además  de  que  el  residuo  que 
queda  es  nocivo  para  el  ganado,  lo  cual  es  un  gravísimo  incon- 
veniente, hay  que  practicar  una  operación  mas  que  por  el  proce- 
dimiento de  la  diástasa,  cual  es  la  neutralización,  debiendo  aña- 
ilir  que  el  sulfato  de  cal  que  queda  en  el  líquido  á  fermentar,  aun- 
que en  i^ueiia  cantidad,  es  perjudicial  á  La  buena  marcha  de  la 
fermentación.  Los  productos  por  este  procedimiento  obtenidos, 
son  también  inferioras  á  loi^  que  se  obtienen  por  el  de  la  diástasa. 

Como  ofrecimos  hace  poco,  vamos  á  describir  el  procedimiento 
y  a^ianito  de  Uxí^  Sres-  Colani  y  Krtiger,  para  La  sacarificación  de 
li*?  granos,  cuyo  objeto  esencial  ya  conocemos.  Dichos  señores 
han  Cv^itsegtiido  fijar  ia  i^resion  media  mas  fiívofahle  al  tratamien- 
to de  oa^la  eí>|yvie  de  ¿rmn^.^  y  de  o:ras  materias.  Cuando  se  pasa 
do  esta  pry*sii>n,  y  iK>r  consiguiente  del  calor  equivalente,  se  produ- 
ce la  traiisíorutacii^n  de  ¿a  glucosa  en  acido  car^kméiico;  si  se  ope- 
ra á  iMfvssiou  iuterii>r  a  *a  iuiicada.  ¿e  pierde  ¡a  ventaja  del  sistema. 
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por  la  duración  demasiado  larga  del  trabajo  y  el  gasto  muy 
subido  de  combustible.  Los  inventores  han  tratado  separadamen- 
te, el  maíz,  cebada,  centeno,  trigo;  después  heno,  paja,  leña,  etc., 
obteniendo  resultados  muy  interesantes:  el  heno,  por  ejemplo,  les 
dio  12,5  por  100  de  alcohol;  el  rendimiento  del  maíz  llegó  hasta 
la  enorme  cifra  de  35  por  100  de  alcohol,  cuando  por  los  otros 
procedimientos,  nimca  pasa  dicho  rendimiento  de  2S  á  30  por  100. 

He  aqut  en  lo  que  consiste  el  nuevo  aparato  y  procedimiento. 
La  cocción  se  hace  en  vasija  cernida  de  cobre,  con  lo  cual  se 
puede  empl'^ar  el  ácido  clorhídrico  impunemente,  puesto  que, 
como  es  sabido,  no  ataca  á  dicho  metal  sino  en  contacto  del  aire, 
y  este  contacto  no  tiene  lugar  en  el  procedimiento  que  nos  ocu- 
pa. En  efecto,  por  medio  del  vapor  se  hace  la  espulsion  del  aire, 
quedando  así  el  aparato  al  abrigo  de  toda  acción  corrosiva. 

Se  empieza  por  introducir  desde  luego  en  el  sacarificador,  que 
tiene,  próximamente,  un  metro  cúbico  de  cabida,  600  litros  de 
agua  acidulada  con  16  kilogramos  de  ácido  clorhídrico,  abriendo 
al  mismo  tiempo  la  llave  de  vapor.  Así  que  han  entrado  los  2/3  del 
agua,  se  carga  por  el  agujero  superior  de  hombre,  300  kilogra- 
mos de  maíz  triturado  (suponemos  que  S(^  trata  de  sacarificar  este 
grano).  En  tal  situación,  se  cierra  este  agujero  de  hombre;  se 
deja  salir  el  aire  por  la  llave  de  purga  hasta  que  solo  pase  vapor, 
en  cuyo  caso  se  cierra  esta  llave,  no  tardando  en  verse  subir  el 
manómetro;  cuando  este  señale  3  atmósferas,  que  es  la  presión 
normal  para  el  maíz,  se  interrumpe  la  entrada  del  vapor  de  ca- 
lentamiento. Después  de  cincuenta  minutos  de  calentamiento, — 
á  contar  del  momento  en  que  se  cierra  el  agujero  de  hombre, — se 
abre  la  llave  de  descarga,  y  convirtiéndose  el  aparato  en  un  ver- 
dadero monta-jugos,  sube  toda  la  masa  líquida  por  el  tubo  á  la 
cuba  de  depósito  que  está  provista  de  una  tapadera  fuertemente 
clavada  y  de  una  pequeña  chimenea  de  madera,  por  la  que  se  es- 
capa libremente  el  vapor  del  líquido.  En  el  sacarificador  no  que- 
da absolutamente  nada.  El  falso- fondo  lleno  de  agujeros  no  tiene 
por  objeto  hacer  las  veces  de  tamiz,  sino  de  retener  el  grano, 
mientras  dura  la  operación,  á  cierta  distancia  del  borbotador, 
para  que  sea  uniforme  la  distribución  del  vapor. 

La  descarga  dura  cuatro  minutos;  la  carga  once.  Con  los  cin- 
cuenta minutos  de  cocción,  tenemos  que  cada  operación  dura  se- 
senta y  cinco  minutos. 

Este  aparato  es  realmente  muy  ingenioso  y  de  grandes  resul- 
tados, siendo  ya  muchas  las  fábricas  estranjeras  que  lo  están  em- 
pleando. Hé  aquí,  ahora,  la  esplicacion  de  sus  partes  componen- 
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tes,  cuyo  conjunto  representamos  en  las  figuras  161  y  162,  sien- 
do la  primera  una  vista  de  frente,  y  la  segunda  otra  de  perfil  dd 
aparato. 

A,  cilindro  de  cobre  rojo,  sólidamente  construido,  que  con- 
tiene un  doble  fondo  perforado;— í,  agujero  de  hombre  para  la 
carga  de  los  granos; — c,  idem  para  introducir  el  doble  fondo;— 
dy  probeta  que  sirve  para  seguir  el  trabajo  y  para  sacar  las  mues- 
tras del  jarabe  en  diferentes  momentos  de  la  operación; — ^,  manó- 
metro indicador  de  la  presión  interior  del  aparato;—/,  reloj  para 
observar  lo  que  dura  la  operación;— G,  cuba  de  madera,  provista 
de  chimenea,  que  sirve  para  recoger  el  contenido  del  sacarifica- 
dor,  así  que  ha  terminado  la  sacarificación;  1,  llave  de  llegada 
del  agua  acidulada;  2,  idem  de  vapor  para  el  calentamiento; 
3,  idem  para  la  purga  del  aire  contenido  en  el  cilindro;  4,  idem 
de  sangría  ó  descarga,  comunicando  con  la  cuba  superior. 

Granos  diversos  y  frutos  feculentos.— Ia  sacarificación  de 
estas  primeras  materias  es  enteramente  la  misma  que  para  los 
cereales.  Debemos,  sin  embargo,  hacer  notar  respecto  de  las  cas- 
tañas y  bellotas,  la  necesidad  de  emplearlas  sin  corteza  y  sin  la 
I>elícula  que  tiene  después  de  esta,  las  que  por  tener  una  gran 
cantidad  de  tanino  pueden  deljílitar  la  acción  sacarificadora  de  la 
sustancia. 

III. 
ALCOHOLIZACION  D£  LAS  MATERIAS  SACARINAS. 

GENERALIDADES. 

/^iwm^íitodíwt.— Conocemos  ya  en  lo  que  consiste  la  fermen- 
tación alcohólica  y  los  productos  que  en  la  misma  se  forman 
principalmente,  así  como  los  secundarios.  Sabemos  también  los 
accidentes  que  pueden  sobrevenir  y  la  manera  de  evitarlos,  solo 
que  en  este  caso  particular  no  tienen  la  importancia  que  hemos 
señalado  al  hablar  del  vino  y  de  la  cerveza,  porque  ahora  solo  se 
trata  de  producir  la  fermentación  tumultuosa  lo  mas  pronto  po- 
sible, para  destilar  en  seguida  el  mosto  fermentado. 

Así  como  el  fermento  de  depósito  es  la  levadura  de  la  fermen- 
tación del  mosto  de  la  uva  y  del  de  la  cerveza  bávara,  en  la  fa- 
bricación del  alcohol,  este  fermento  es  generalmente  una  mezcla 
de  levadura  superficial  y  de  depósito.  Todavía  debemos  señalar 
otras  diferencias  entre  estas  distintas  industrias  basadas  en  la 
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fermentación  alcohólica.  En  la  preparación  de  la  cerveza,  solo 
se  transforma  en  dextrosa  una  parte  del  almidón  contenido  en  la 
primera  materia,  descomponiéndose  después  aquella  poco  á  poco 
por  la  fermentación;  en  la  fabricación  del  alcohol,  por  el  contra- 
rio, el  objeto  que  nos  proponemos  es  producir  en  el  menor  tiem- 
po posible,  con  la  materia  primera  de  que  se  disponga  feculenta  ó 
azucarada]  la  cantidad  máxima  de  alcohol  que  luego  ha  de  sepa- 
rarse por  destilación  del  líquido  sacarino  ó  mosto  fermentado. 
Mientras  los  fabricantes  de  vino  y  de  cerveza  tienen  su  grande 
y  esclusivo  interés  en  obtener  estos  dos  caldos  en  la  cantidad  y 
calidad  mayores  posibles,  el  de  alcohol,  por  el  contrario,  tiene 
por  objeto  principal  muchas  veces  la  preparación  de  los  residuos 
de  la  destilación  para  pienso  del  ganado,  constituyendo  en  tal  ca- 
so estos  residuos  el  producto  principal  y  el  alcohol  el  secundario. 

Datos  prácticos  sobre  la  /ermentacion.—En  la  alcoholizacion 
de  los  mostos  para  fabricar  alcohol,  las  densidades  de  estos,  can- 
tidad de  levadura,  etc. ,  varían  algo  de  las  que  ya  conocemos, 
por  lo  que  tenemos  necesidad  de  decir  algo  sobre  estos  datos.  En 
tesis  general,  podemos  decir  que,  como  esta  industria  tiene  el 
especial  interés  en  sacar  el  mayor  producto  en  el  menor  tiempo 
posible  de  una  cantidad  dada  de  primera  materia,  es  preferible 
alcoholizar  mostos  diluidos,  sobre  todo  si  se  tiene  presente  que  el 
gasto  de  combustible, — que  resultará  naturalmente  mayor  en  este 
segundo  caso, — quedará  compensado,  acaso  con  esceso,  por  la  eco- 
nomía de  tiempo  y  la  mayor  cantidad  que  se  obtendrá  de  alcohol. 
Como  término  medio,  podrá  regularse  la  densidad  de  los  mostos, 
siempre  que  sea  posible,  en  6°  á  8°  á  lo  mas  del  areómetro  de 
Baumé. 

El  fermento  mas  empleado  para  producir  la  fermentación  que 
nos  ocupa  es  la  levadura  de  cerveza,  que  debe  ser  fresca,  de  buen 
olor,  ligeramente  acida  y  sin  el  meríí)r  vestigio  de  putridez.  Esta 
levadura  no  se  conserva  mas  que  seis  á  ocho  dias  en  verano,  y 
quince  en  invierno,  si  se  la  guarda  en  lugar  seco  y  frió;  pero 
puede  conservarse  indefinidamente  mezclándola  con  la  fécula  y 
haciéndola  secar  en  seguida  á-+  50**,  y  cuando  se  la  quiere  emplear, 
se  la  diluye  en  agua  templada,  se  deposita  la  fécula  y  se  de- 
canta el  líquido  que  contiene  la  levadura.  En  teoría  1,75  á  2 
de  levadura,  que  se  supone  seca,  bastan  para  transformar  100  de 
azúcar;  pero  en  la  práctica  debe  emplearse  3  por  100  próxima- 
mente, lo  que  equivale  de  4  á  4,5  de  levadura  prensada  por  100 
de  azúcar.  Para  producir  un  kilogramo  de  levadura  prensada  se 
necesitan  3,5  de  levadura  en  papilla. 
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La  fermentacioii  se  verifíca  desde  -f-5^;  á  temperaturas  infe- 
riores &  -«-15**  es  muy  lenta,  &  temperaturas  superiores  á  -i-30**  es 
muy  violenta  y  da  lugar  &  grandes  pérdidas  de  alcohol  por  la 
evaporación  y  porque  se  forma  ácido  acético.  La  regla  práctica 
exige  que  el  aire  ambiente  tenga  la  temperatura  media  de  -i-18° 
á  -+-20**  y  que  los  líquidos  tengan  la  de  -+-20°  á  h-25®. 

Conservación  de  las  pulpas  y  resünos.^YX  mejor  método  para 
la  conservación  de  las  pulpas,  consiste  en  someterlas  á  una  espe- 
cie de  panifícacion.  Al  efecto  se  mezclan  300  á  400  gramos  de 
sal  con  cada  100  kilogramos  de  pulpa,  y  después  de  amasada 
convenientemente  esta  mezcla,  se  moldea  por  la  presión  «i  mol- 
des á  propósito,  y  se  somete  á  la  cocción  en  un  homo  que  puede 
estar  calentado  con  el  calor  de  los  humos  de  los  hogares  de  la  fá- 
brica. 

Este  método  permite,  con  ayuda  de  diferentes  mezclas  de  sal- 
vado, residuos  oleaginosos,  harina  de  granos  baratos,  etc.,  for- 
mar un  pienso  apropiado  al  estado  en  que  se  encuentre  el  ga- 
nado, y  el  pan  de  pulpa  se  conserva  sin  alteración  ninguna  du- 
rante largo  tiempo.  Esta  misma  pulpa  puede  reducirse  á  harina, 
si  la  cocción  se  ha  llevado  hasta  un  grado  suficiente  de  seque- 
dad, y  ser  objeto  de  comercio. 

Generalmente  se  conserva  la  pulpa  de  las  raíces  de  la  siguien- 
te manera:  se  dispone  la  materia  por  capas  alternativas  con  paja 
y  heno  picados,  añadiendo  á  cada  capa  unos  puñados  de  sal;  se 
toman,  por  lo  demás,  todas  las  precauciones  convenientes  para 
impedir  el  acceso  del  aire,  lo  que  puede  conseguirse  colocando  la 
materia  en  silos,  .quedando  en  aptitud  de  poderse  emplear  como 
pienso,  á  medida  que  sea  necesario. 

ALCOHOLIZACION   DE  LAS  DIFERENTES  MATERIAS. 

Jtaices  sacarinas.— Lss  raíces  sacarinas,  tales  como  la  remola- 
cha, zanahoria,  etc.,  reciben  los  tratamientos  preliminares  de  lim- 
pia y  división  en  rajas  ó  pulpa,  que  tan  detenidamente  esplicamos 
al  hablar  del  azúcar  de  remolacha.  En  cuanto  á  la  estraccion  del 
jugo,  también  sabemos  que  puede  obtenerse  por  maceracion  y 
por  presión,  así  como  los  diferentes  aparatos  empleados  en  uno  y 
otro  caso. 

Una  vez  obtenido  el  jugo  sacarino,  procede  la  fermentación. 
Para  ello  debemos  tener  presente  que  el  ácido  sulfúrico  en  la  pro- 
porción inferior  á  0,015  del  azúcar  contenido  en  el  jugo  ó  mosto, 
se  opone  á  las  malas  fermentaciones,  siempre  que  el  fermento 
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esté  sano  y  las  vasijas  estén  limpias;  este  ácido  además  tiene  la 
propiedad  de  formar  sulfatos  alcalinos  en  el  jugo,  y  sabido  es  que 
estos  compuestos  favorecen  la  fermentación.  Cuando  en  el  jug^o 
se  encuentran  cantidades  relativamente  considerables  de  sustan- 
cias pectosas  que  predisponen  siempre  á  una  fermentación  visco- 
sa, como  sucede  con  la  remolacha,  es  conveniente  añadirle  un 
poco  de  tanino. 

Ck)mo  término  medio,  podemos  decir  que  los  jugos  que  mar- 
can 8^  B.  de  densidad,  necesitan  para  fermentar  completamente 
de  60  á  70  horas;  pero  esto  no  obstante,  el  alcoholizador  no  debe 
dar  por  terminada  la  operación  hasta  tanto  que  se  presenten  los 
signos  característicos  que  ya  conocemos  y  que  indican  que  ha 
concluido  esta  operación. 

Digamos  para  terminar  lo  referente  á  las  raíces  sacarinas, 
que  siempre  que  estas  contengan  cierta  cantidad  de  fécula  y  no  se 
quiera  perder  esta  en  la  alcoholizacion,  aconsejan  algunos,  y  en- 
tre ellos  el  Sr.  Basset,  que  es  persona  de  gran  competencia  en  la 
materia,  el  siguiente  procedimiento :  la  pulpa  obtenida  por  los 
medios  que  ya  sabemos,  se  somete  á  la  cocción  con  una  mezcla 
de  2  á  3  por  100  de  malta;  esta  adición  tiene  por  objeto  sacarificar 
la  fécula,  y  la  cocción  priva  á  los  jugos  de  las  materias  albumi- 
nóideas  en  esceso.  Se  practica  en  seguida  la  presión  ó  la  macera- 
cion  para  estraer  el  jugo,  que  se  somete  á  la  fermentación  después 
de  añadirle  la  infusión  de  500  á  600  gramos  de  tanino  por  100  ki- 
logramos. 

También  puede  seguirse  este  otro  procedimiento:  se  hace  co- 
cer la  raíz  ó  se  calienta  hasta  la  coagulación  de  la  albúmina;  se 
somete  al  rallo  para  convertirla  en  pulpa,  y  no  se  añade  la  malta 
sino  en  el  aparato  macerador,  que  exige  en  este  caso  el  empleo 
del  agua  caliente. 

Cañas  dulces .—DividxAsA  estas  en  rajas  ó'  estrujadas  en  moli- 
nos de  cilindros  horizontales,  se  someten  á  la  maceracion  primero, 
para  fermentar  después  el  jugo.  Otras  veces  la  maceracion  y  la 
fermentación  se  hacen  al  mismo  tiempo,  lo  que  es  mal  sistema. 

El  bagazo  de  la  caña  de  azúcar  sirve  para  fabricar  el  rom,  que 
debe  su  sabor  particular  á  los  mismos  principios  de  la  caña,  alte- 
rados por  la  acción  del  calórico.  Pero  cuando  se  estrae  el  princi- 
pio sacarino  por  maceracion  y  se  hace  fermentar  este,  se  obtiene 
un  escelente  alcohol  sin  olor  ningimo  ni  sabor  particular. 

Frutos  de  pepita. —^\  método  de  alcoholizacion  de  estos  frutos 
es  el  siguiente :  se  someten  ante  todo  á  la  acción  del  vapor  du- 
rante 20  á  25  minutos,  con  objeto  de  hacerles  esperimentar  una 
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especie  de  cocción  parcial,  por  cuyo  medio  se  coag^ula  la  albúmi- 
na que  aquellos  contienen.  En  segruida  se  machacan  por  medio  de 
molinos  ó  por  cualquier  otro  aparato  á  propósito,  quedando  la 
masa  en  aptitud  para  ser  tratada  por  la  presión,  ó  mejor  todavía, 
por  maceracion  rápida. 

Este  jugo  es  el  que  se  hace  fermentar,  debiendo  tener  muy 
presente  que  cuando  se  trata  de  las  peras  ó  manzanas  es  muy 
conveniente  que  la  fermentación  se  haga  á  la  temperatura  de 
-+- 18®  á  -+-  20®,  pues  cuando  la  temperatura  es  mas  baja  resultan 
alcoholes  de  mala  calidad.  También  es  muy  conveniente  que  la 
fermentación  se  verifique  añadiendo  al  jugo  un  poco  de  fermento 
bueno,  pues  es  este  muy  preferible  al  empleo  del  marco  ó  bagazo 
de  las  peras  y  manzanas  usado  con  igual  objeto,  que  tiene  cierta 
tendencia  á  producir  la  fermentación  láctica. 

Es  evidente  que  puede  seguirse  el  procedimiento  general  para 
la  fermentación  del  jugo  de  los  frutos  de  pepita,  estraido  de  estos 
frutos  crudos,  y  también  pudiera  practicarse  la  fermentación  del 
jugo  en  presencia  del  marco;  pero  este,  repetimos,  no  es  tan  buen 
procedimiento  como  el  que  hemos  recomendado  primero. 

Frutos  de  Aueso.^Do»  casos  debemos  distinguir  en  la  fermen- 
tación de  los  frutos  de  hueso,  según  que  se  trate  de  estos  frutos 
sin  secar  ó  desecados.  En  el  primer  caso,  se  cogen  los  frutos  cuan- 
do han  llegado  al  período  de  su  madurez ;  se  machacan  con  los 
pies  ó  mejor  con  máquinas,  por  ejemplo,  con  cilindros;  se  añade 
agua  templada  á  la  cuba  si  se  quiere  hacer  fermentar  la  masa, 
aunque  es  preferible  la  cstraccion  del  jugo  por  maceracion,  te- 
niendo siempre  muy  presente  la  necesidad  de  que  los  mostos ,  al 
fermentar,  no  tengan  una  densidad  inferior  á  5®  B.,  y  se  cierra  la 
cuba  donde  se  verifica  la  fermentación,  procurando  que  la  tempera- 
tura sea  constantemente  la  de  -+-  20®.  Terminada  la  fermentación, 
se  estrae  el  líquido  fermentado  y  se  deja  en  una  cuba  abierta  du- 
rante diez  ó  doce  dias  para  que  de  este  modo  puedan  obtenerse 
productos  muy  homogéneos  y  mas  perfectos. 

En  el  caso  que  la  fermentación  se  haya  verificado  en  presencia 
de  los  marcos  ó  cascas  del  fruto,  deben  someterse  estos  á  la  pre- 
sión y  ser  lavados  después,  reuniendo  estos  líquidos  con  el  pri- 
mero ,  guardando  los  mas  pobres  en  materia  sacarina  para  la 
operación  siguiente. 

Cuando  se  emplean  los  frutos  secos,  es  preciso  someter  la  ma- 
teria á  una  maceracion  con  el  agua  de  h-  5ü®  á  -+-  60®;  dos  dias  des- 
pués, se  les  machaca,  como  antes  hemos  dicho,  y  se  les  trata  de 
igual  manera. 
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Cuando  se  trata  de  obtener  el  kirsch,  se  mezcla  con  el  liquido 
&  fermentar  un  kilogramo  de  huesos  machacados  por  cada  hectoli- 
tro de  aquel  liquido. 

Es  muy  conveniente  añadir  un  poco  de  fermento  nuevo  &  los 
mostos  de  los  frutos  que  hayan  de  fermentar,  aunque  ellos  con- 
tienen ya  una  cierta  cantidad  de  aquella  sustancia. 

Higos.— ^  procedimiento  de  alcoholizacion  es  el  mismo  que 
para  las  ciruelas. 

Bayas. —Gomo  el  mas  importante  de  estos  frutos  es  la  uva, 
debemos  ocupamos  de  ella  con  al^^una  estension. 

Cuando  se  trate  de  destilar  los  mostos  ¿  medida  que  van  fer- 
mentando, hay  que  tomar  algunas  precauciones  especiales  con 
objeto  de  que  esta  reacción  se  verifique  con  prontitud:  la  densi- 
dad del  mosto  &  fermentar  no  debe  nunca  ser  superior  á  h-  10® 
B,  resultado  que  siempre  nos  será  posible  obtener,  añadiéndole, 
cuando  preciso  sea,  una  cierta  cantidad  de  agua  templada.  Con 
efecto,  si  la  densidad  fuera  superior  ¿  la  indicada,  sucedería  que 
la  primera  fermentación  no  transformaría  la  totalidad  del  azú- 
car, teniendo  que  aguardar  á  que  verificase  esta  acción  completa, 
la  fermentación  secundaria  llamada  también  insensible.  Por  lo 
demás,  esto  no  debe  estrañamos  si  recordamos  que  la  presencia 
de  un  esceso  de  alcohol  es  perjudicial  á  la  pronta  marcha  de  la 
fermentación. 

Los  Sres.  Petit  y  Robert  han  modificado  el  procedimiento  ge- 
neral de  la  alcoholizacion  de  las  uvas,  con  destino  á  la  fabrica- 
ción que  nos  ocupa,  de  una  manera  que  creemos  muy  ventajosa, 
por  lo  que  vamos  á  darle  á  conocer  á  nuestros  lectores  con  todos 
sus  detalles. 

Las  uvas,  después  de  pisadas,  se  introducen  en  tres  cubas  de 
maceracion  unidas  entre  sí  de  la  parte  inferior  á  la  superior  por 
medio  de  tubos  de  comunicación  que  permiten  el  paso  del  líqui- 
do de  una  de  ellas  á  la  siguiente.  Cada  cuba  de  estas  está  provis- 
ta de  dos  fondos  llenos  de  agujeros;  el  inferior  lleva  en  su  centro 
una  varilla  que  sirve  para  levantarle  por  medio  de  cuerdas  y  una 
cabria,  juntamente  con  toda  la  carga  de  la  casca  agotada  por 
tres  raaceraciones  seguidas;  el  fondo  superior  impide  á  esta  casca 
que  salga  á  la  superficie  durante  la  operación. 

Se  principia  por  dejar  salir  de  la  cuba  núm.  1  el  mosto,  y  se 
reemplaza  el  líquido  que  ha  salido,  por  agua;  en  seguida  se  deja 
correr  el  mosto  de  la  cuba  núm.  2,  y  al  cabo  de  tres  horas  se  lle- 
va á  ella  el  líquido  de  la  cuba  núm.  1,  dejando  simplemente  cor- 
rer el  agua  sobre  la  cuba;  se  hace  correr  el  mosto  de  la  cuba  nú- 
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mero  3,  haciendo  correr  de  nuevo  agua  sobre  la  cuba  núm.  1;  el 
líquido  débil  de  esta  pasa  al  núm.  2,  y  el  liquido  mas  rico  de  esta 
última  pasa  á  la  cuba  núm.  3;  una  vez  llena  esta  última,  se  dejan 
pasar  dos  horas,  y  se  deja  correr  su  mosto;  concluido  esto,  se 
saca  por  medio  de  una  bomba  el  liquido  muy  débil  de  la  cuba 
núm.  1,  se  le  lleva  al  núm.  2,  y  por  lo  mismo  se  obliga  al  líqui- 
do del  núm.  2  á  entrar  en  el  núm.  3;  una  vez  conseguido  esto,  se 
hace  funcionar  la  cabria  y  se  levanta  el  falso  fondo  inferior  de  la 
cuba  núm.  1,  con  la  carga  correspondiente  de  casca,  que  se  lleva 
á  una  pequeña  prensa  especial,  debiéndose  emplear  el  líquido  que 
escurre  como  agua  para  los  tratamientos  siguientes:  se  vuelve  á 
llenar  la  cuba  núm.  1  con  una  nueva  cantidad-  de  uva  pisada,  y 
después  de  sacar  el  mosto,  se  hace  llegar  á  ella  el  líquido  del  nú- 
mero 3.  De  este  modo  la  rotación  se  establece  entonces  y  conti- 
núa sistemáticamente. 

Este  método  de  maceracion  parece  dar  en  la  práctica,  según 
informes  muy  competentes,  un  escedente  de  producción  en  al- 
cohol de  1/8  próximamente,  con  una  notable  superioridad  en  la 
.calidad  de  los  productos. 

Ya  que  hemos  hablado  de  la  preparación  de  los  vinos  para  la 
fabricación  del  alcohol,  vamos  á  ocupamos  del  empleo  de  la  cas- 
ca ú  orujo  con  igual  objeto. 

Por  muchas  precauciones  que  se  tomen  para  prensar  la  casca 
de  la  uva,  como  no  haya  sido  sometida  al  lavado  ó  maceracion, 
queda  siempre  en  ella  ó  vino  ó  líquido  azucarado  que  fermenta,  y 
en  ambos  casos  este  residuo  contiene  una  cierta  cantidad  de  al- 
cohol que  puede  estraerse.  Esta  propiedad  de  la  casca  de  retener 
una  cantidad  de  alcohol, — mas  grande  proporcionalmente  que  la 
representada  por  el  vino,  con  el  que  estaba  antes  en  contacto,— 
se  concibe  perfectamente  sin  mas  que  observar  que  los  tejidos 
vegetales  tienen  la  propiedad  de  absorber  y  retener  mas  alcohol 
que  los  líquidos  mas  ó  menos  alcohólicos  en  los  cuales  se  en- 
cuentran sumergidos;  tal  sucede,  por  ejemplo,  en  los  frutos  guar- 
dados en  aguardiente,  que,  en  general,  son  mas  alcohólicos  y 
menos  sacarinos  que  el  licor  que  les  rodea.  El  fenómeno  que  nos 
ocupa,  por  lo  demás,  está  conforme  con  las  leyes  de  la  endos- 
mosis. 

En  general,  una  vez  terminada  la  fermentación,  después  de 
prensar  la  casca,  se  coloca  esta  en  silos  ú  hoyos  profundos,  á  ve- 
ces recubiertos  de  arcilla;  á  medida  que  se  va  echando  en  ellos  la 
casca,  se  apisona,  y  después,  cuando  el  hoyo  está  casi  lleno,  se 
recubre  la  superficie  con  un  lecho  ó  capa  de  paja  ó  de  otra  mate- 
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ría  ¿  propósito,  y  sobre  ella  se  pone  otra  capa  de  tierra,  para 
aguardar  de  este  modo  la  época  que  se  considere  oportuna  para 
proceder  á  la  destilación  de  estos  residuos. 

La  casca  que  queda  en  la  caldera  de  destilación  es  un  buen 
pienso  para  el  ganado,  sobre  todo  para  el  lanar,  pues  conserva 
una  gran  parte  de  las  sustancias  nitrogenadas,  grasas  y  salinas 
que  procedían  del  fruto. 

El  procedimiento  que  acabamos  de  indicar  para  la  fabricación 
del  alcohol  de  casca,  es,  sin  embargo,  defectuoso  bajo  el  punto 
de  vista  industrial.  En  este  concepto,  creemos  preferible  el  si- 
guiente procedimiento  que  recomienda  el  Sr.  Basset: 

La  casca  debe  conservarse  bien  prensada  ó  apisonada  en  cu- 
bas ó  grandes  pipas,  y  cuando  estas  están  llenas  se  añade  agua 
y  se  cierran  casi  herméticamente.  Dos  meses  después  se  estrae  el 
líquido,  teniendo  cuidado  de  añadir  en  seguida  una  cantidad  de 
agua  suficiente  para  lavar  bien  la  casca  y  quitarla  todas  las  par- 
tes alcohólicas  que  pueda  todavía  contener.  Este  vino,  pobre  en 
alcohol,  formado  por  las  aguas  de  los  lavados,  es  el  que  debe  des- 
tilarse, en  la  seguridad  de  que  se  obtendrá  de  este  modo  un 
aguardiente  tan  agradable,  ó  poco  menos,  como  el  procedente 
del  vino. 

Pero  de  todos  los  procedimientos  de  lavado  creemos  sea  el  me- 
jor el  que  ha  propuesto  y  empleado  un  enólogo  francés,  el  señor 
Giret,  que  vamos  á  describir. 

Consiste  en  seis  cubas  construidas  de  piedra,  ó  con  otro  mate- 
rial á  propósito  (figura  163),  en  tres  de  las  cuales  se  verifica  el  lava- 
do á  la  vez  y  sucesivamente,  mientras  la  cuarta  se  carga  con  orujo 
fresco,  y á  las  otras  dos  se  les  saca  el  orujo  lavado  y  libre  de  al- 
cohol. Estas  seis  cubas  deben  ser  de  igual  cabida,  y  contener  cada 
una  de  100  á  200  hectolitros  de  orujo,  y  están  cubiertas  con  tablas 
de  madera.  Como  la  misma  figura  indica,  estas  seis  cubas  1, 2, 3, 4, 
5  y  6,  se  encuentran  inscritas  en  un  gran  paralelógramo,  conti- 
guas, por  consiguiente,  una  con  otra,  y  pudiendo  comunicar  fá- 
cilmente á  través  de  los  muros  que  las  separan:  su  profundidad 
es  de  á  2,5  metros,  y  sus  bordes  superiores  ocupan  un  mismo  pla- 
no horizontal.  Esta  disposición  no  es  absolutamente  necesaria,  y 
puede  adoptarse  otra  conveniente,  según  los  locales,  con  la  con- 
dición siempre  de  que  las  seis  cubas  puedan  comunicar  con  faci- 
lidad una  con  otra  y  sin  interrupción. 

Para  facilitar  la  circulación  de  suerte  que  las  aguas  destina- 
das al  lavado  desemboquen  en  el  fondo  de  las  cubas  llenas  de 
orujo,  á  fin  de  que  estas  aguas  no  puedan  atravesarle  sino  de  abajo 
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arriba,  se  emplean  loa  tubos  A  B  C  D  B  F  G,  que  pueden  ser  de 
barro,  ñmdicion  á  palastro  emplomado,  cuyos  tubos  van  coloca- 
dos enloB  rincODea  ó  ángrulos  entrantes  formados  por  los  muros 
de  separación  de  las  seis  cubas. 

Estos  tubos,  de  6  &  8  centimetros  de  diámetro  j  de  una  altura 
igual  á  la  de  los  muros  in- 
dicados, están  provistos  ca- 
da uno  de  tres  aberturas  ó 
bocas-,  una  en  su  parte  su- 
perior, en  la  cual  ae  ecba 
el  agua  destinada  al  lava- 
do de  los  orujos;  otra  en  la 
pitfte  inferior,  por  la  que  el 
agua  corre  al  fondo  de  las 
cubas,  y  por  último,  una 
tercera,  á  30  centimetros 
de  distancia,  ¿  contar  del 
borde  superior  del  tubo;  es- 
ta última  está  formada  por 
una  tubuladura,  que  parte 
del  tubo,  al  cual  va  solda- 
da, y  tiene  una  longitud 
igual  al  espesor  del  muro 
que  separa  las  cubas.  Por 
esta  tubuladura  precisa- 
mente puede  pasar  el  agua 
de  lavado  y  circular  de 
una  á  otra  cuba,  sin  nece- 
sidad de  emplear  mano  de 
obra  para  ello,  puesto  que 
se  verifica  en  virtud  de  la 
diferencia  de  nivel  de  los 
liquides. 

FiHni«  183.  En  la  parte  inferior  de 

las  cubas  existe  una  lla- 
ve de  desagüe  para  vaciarlas  completamente  cuando  sea  nece- 
sario. 

El  tubo  H  S,  que  se  indica  de  puntos  en  la  figura,  corre  á 
todo  lo  largo  del  muro  que  separa  en  dos  partes  el  gran  parale- 
lógramo,  en  cuyo  interior  van  situadas  las  seis  cubas  destinadas 
al  lavado  del  orujo,  y  otras  dos  L  L  contigua  á  las  anteriores, 
que  deben  servir  de  depósito  &  las  aguas  de  lavado  saturadas  y 
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dispuestas  para  ser  destiladas.  Este  gfran  tubo  está  situado  en  el 
interior  del  espresado  muro,  &  30  centímetros  de  distancia  de  la 
parte  superior  ó  coronamiento  del  mismo:  por  medio  de  ocho  tu- 
buladuras soldadas  al  espresado  gran  tubo,  este  último  se  en- 
cuentra en  comunicación  con  las  seis  cubas  de  lavado  y  las  dos 
que  sirven  de  depósito. 

Para  que  el  agfua  de  lavado  pueda  introducirse  con  la  mayor 
facilidad  debajo  del  orujo,  cada  cuba  lleva  un  falso  fondo  de  ma- 
dera con  agujeros,  situado  á  algunos  centímetros  de  su  piso  infe- 
rior. El  orujo  &  lavar  se  coloca  sobre  este  falso  fondo,  debajo  del 
cual,  por  las  aberturas  inferiores  de  los  tubos  A  B  C  D  E  F  G^ 
vendrán  á  correr  las  aguas  destinadas  al  lavado,  atravesando  la 
masa  lenta  y  unifgrmemente  de  abajo  á  arriba.  El  falso  fondo  de 
madera,  por  lo  demás,  podrá  ser  reemplazado  sin  inconveniente 
por  haces  de  leña  ú  otra  sustancia  á  propósito,  colocados  sobre  el 
fondo  inferior  de  las  cubas. 

Para  que  el  orujo  no  flote,  van  clavados  en  dos  de  los  muros 
opuestos  de  cada  cuba  de  lavado  unos  clavos  con  anilla,  á  los 
cuales  se  sujetan  unas  varillas  ó  cadenas  de  hierro,  de  las  que  po- 
drán engancharse  unas  viguetas  armadas  con  garfios  de  hierro. 
Estas  viguetas  sostendrán  las  claraboyas  de  madera,  que  se  apo- 
yarán sobre  el  orujo  con  el  objeto  de  que  no  sobrenade  este  en  el 
agua  de  lavado. 

Las  grosellas,  moras,  frambuesas,  bayas  de  saúco,  etc.,  se  so- 
meten á  igual  procedimiento  que  la  uva. 

Frutos  de  tierra  azucarados. — El  procedimiento  que  creemos 
mejor,  consiste  en  cocer  los  frutos  divididos  al  vapor;  después  se 
someten  á  la  maceracíon,  asi  que  se  ha  coagulado  la  albúmina,  y 
el  líquido  procedente  de  esta  maceracion  se  destiña  á  fermentar. 

Melazas. — Ya  conocemos  su  composición;  fermentan  de  20°  á 
25*^,  debiendo  ser  la  densidad  del  mosto,  que  se  forma  al  diluirlas 
en  agua  caliente,  de  6°  á  8°  Baumé  todo  lo  mas.  La  alcalinidad  se 
neutraliza  con  un  ácido,  procurando  que  quede  un  poquito  ácido 
el  mosto.  La  fermentación  no  ofrece  nada  de  particular. 

-A/fe/.— Se  rebaja  en  densidad  de  6**  á  8®  Baumé  y  se  añade  un 
poco  de  ácido  sulfúrico  para  que  el  mosto  tenga  ligera  reacción 
acida. 

Mostos  de  las  materius  sacarificares. ^Eu  el  capítulo  anterior 
vimos  la  manera  de  transformar  en  azúcar  las  diferentes  mate- 
rias sacarificables,  y  ahora  vamos  á  ver  cómo  se  procede  á  la 
fermentación  de  los  mostos,  que  entonces  obtuvimos  y  que  no 
eran  otra  cosa  que  una  disolución  mas  ó  menos  concentrada  de 
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glucosa  acompañada  de  pequeñas  cantidades  de  otras  sustancias 
procedentes  de  la  primera  materia  sacarificada. 

La  fermentación  de  esta  materia  no  presenta  nada  de  particu- 
lar, si  la  sacarificación  se  ha  llevado  á  efecto  siguiendo  el  proce- 
dimiento que  hemos  indicado  para  esta  operación.  Los  mostos 
obtenidos  como  entonces  dijimos,  se  tratan  por  la  levadura  de 
cerveza,  y  se  les  añade  una  pequeña  cantidad  de  infusión  de  tani- 
no:  cuando  la  composición  del  mosto  haga  temer  una  fermenta- 
ción viscosa  ú  otra  cualquiera  que  no  sea  la  alcohólica,  se  baja 
la  temperatura  á  la  que  hemos  señalado  mas  conveniente,  y  la 
operación  se  termina  exactamente  lo  mismo  que  hemos  dicho 
para  los  mostos  procedentes  de  las  materias  azucaradas. 

Fermentación  pasíosa.'—Ksta  fermentación  es  siempre  incom- 
pleta y  viciosa;  todo  el  azúcar  no  se  descompone,  y  el  alcohol 
que  se  produce  se  oxida  á  consecuencia  de  la  temperatura  dema- 
siado elevada  de  la  masa;  es  imposible,  ó  poco  menos  que.  impo- 
sible, evitar  las  fermentaciones  láctica  y  viscosa,  que  constituyen 
acaso  el  mas  grave  de  todos  los  accidentes  que  pueden  sobreve- 
nir en  el  tratamiento  de  las  materias  feculentas;  por  último,  las 
fermentaciones  pastosas  exigen  una  destilación  pastosa,  cuyos 
inconvenientes  son  muy  grandes;  entre  ellos  la  necesidad  de  em- 
plear aparatos  especiales,  con  agitadores  que  complican  el  me- 
canismo y  hacen  mas  caro  el  coste  del  aparato  y  la  mano  de 
obra,  aparte  de  que  los  productos  son  menores  y  de  peor  calidad 
que  los  obtenidos  cuando  se  trata  de  líquidos  vinosos. 


IV. 

DESTILACIÓN. 

DESTILACIÓN  CON  ALAMBIQUES  COMUNES. 

A  lambique  sencillo  ó  alquilara.— ^^\ñj&&  el  mas  sencillo  de  los 
aparatos  destilatorios,  y  lo  representamos  en  la  figura  164.  Como 
esta  indica,  se  compone  de  los  órganos  siguientes:  A,  hogar,  don- 
de generalmente  se  emplea  leña. — B,  caldera,  casi  siempre  de  co- 
bre, que  puede  desarmarse  cuando  se  quiera.— C,  tubo  de  despren- 
dimiento de  vapores,  que  debe  ser  bastante  ancho  y  corto  para 
que  el  paso  de  estos  se  haga  con  facilidad. — D,  vasija  en  comuni- 
cación con  el  tubo  anterior  y  con  el  refrigerante  por  medio  del 
tubo  F  (esta  vasija  lleva  en  su  fondo  un  tubo  E  que  penetra  has- 
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ta  cerca  del  inferior  de  la  caldera). — tí,  re£rig:erante  de  agua  fría, 
que  la  recibe  de  un  depósito  por  medio  del  grifo  H,  con  el  que 
puede  graduarse  la  entrada  del  agua;  esta  cae  en  el  tubo  de  em- 
budo I  y  penetra  hasta  el  fondo  del  refrigerante,  de  donde^  ^  me- 
dida que  se  va  calentando,  sube  &  la  parte  superior  para  derra- 
marse en  la  canal  K  que  la  recoge;  de  este  modo  el  agua  se  va 
renovando  constantemente  en  el  refrigerante,  y  su  curso  puede 


graduarse  merced  á  la  llave  H. — L,  cubeta  donde  cae  el  líquido  al- 
coliólico  condensado  en  el  serpentín  del  refrigerante.  Esta  cubeta 
tiene  un  alcoliómetro  que  marca  constantemente  la  graduación 
del  liquido  alcohólico  que  se  condensa,  y  sirve,  por  lo  tanto,  para 
guiar  al  obrero  que  maneja  el  aparato;  de  esta  cubeta,  y  por  me- 
dio de  un  tubo  colocado  en  la  parte  superior,  el  líquido  alcohóli- 
co se  vierte  en  las  vasijas  de  recepción. — M  es  el  tubo  por  donde 
se  carga  la  caldera,  cuya  llave  debe  cerrarse  una  vez  llena.— P  es 
por  donde  se  sacan  las  vinazas  una  vez  terminada  la  operación. 
Veamos  ahora  la  manera  de  funcionar  el  aparato.  Se  carga  la 

caldera,  procurando  que  ño  se  llene  del  todo,  sino  -j  de  su  altura, 

porque  la  ebullición  pasaria  cierta  cantidad  de  vino  arrastrado 
mecánicamente  á  loa  demás  órganos  del  aparato;  se  enciende  en 
seguida  el  fuego  en  el  hogar,  y  al  cabo  de  cierto  tiempo  princi- 
pia la  ebullición  del  vino;  los  vapores  que  se  desprenden  dejan 
una  cierta  cantidad  de  agua  condensada  en  la  vasija  D,  cuya 
agua  vuelve  á  la  caldera  por  el  tubo  E,  y  la  parte  no  condensada 
sigue  por  el  tubo  F  al  refrigerante  (i,  en  cuyo  serpentín  se  Uqui- 
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da  para  caer  en  este  estado  en  la  probeta  L  y  segpuir  á  la  vasija 
de  recepción  que  generalmente  es  un  barril. 

La  mayor  parte  de  los  modelos  de  los  alambiques  comunes  no 
tienen  la  vasija  D,  y  los  vapores  pasan  directamente  de  la  calde- 
ra al  refrigerante;  pero  esta  adición  tan  sencilla  favorece  á  la 
mayor  graduación  del  líquido  alcohólico  que  se  obtiene  por  la 
destilación.  Cuando  no  se  disponga  de  la  vasija  D  debe  alargarse 
el  cuello  de  la  caldera,  ó  sea  el  tubo  de  desprendimiento  de  vapo- 
res, é  inclinarlo  en  el  sentido  de  la  misma  con  objeto  de  que  cai- 
ga en  ella  el  agua  condensada  durante  el  trayecto  de  aquellos 
hasta  llegar  al  serpentín  del  refrigerante. 

Al  destilar  con  el  aparato  que  acabamos  de  describir  un  vino 
cualquiera,  debe  tenerse  muy  en  cuenta  que  un  golpe  de  fuego 
favorecería  en  gran  manera  la  vaporización  del  agua,  y  por  con- 
siguiente se  obtendrían  alcoholes  de  muy  poca  graduación.  De 
cualquier  modo  que  se  lleve  la  operación,  es  indudable  también 
que  los  primeros  líquidos  condensados  tendrán  mayor  graduación 
y  que  esta  irá  disminuyendo  hasta  tanto  que- ya  no  quede  alcohol 
en  la  caldera;  esto  se  conoce  por  el  alcohómetro  que  flota  en  la 
cubeta,  y  llegado  este  caso,  se  procede  á  descargar  la  caldera  por 
el  tubo  inferior,  abriendo  la  llave  P,  por  donde  saldrán  las  vi- 
nazas y  podrá  precederse  en  seguida  á  otra  operación,  debiendo 
tener  presente  que  la  caldera  no  puede  estar  muy  caliente  y  sin 
líquido  dentro,  porque  se  quemaría  por  el  fuego  del  hogar. 

Los  alcoholes  que  de  este  modo  se  obtienen ,  tienen  una  gra- 
duación muy  baja,  y  por  este  motivo  hay  que  redestilarlos  ó  rec- 
tificarlos, liasta  tanto  que  tengan  el  grado  que  se  desee;  de  aquí, 
como  ya  dijimos,  que  la  operación  resulte  cara  y  se  emplee  mu- 
cho tiempo  en  ella. 

Cuando  no  se  quieran  alcoholes  de  mas  graduación,  pueden 
también  utilizarse  desde  luego  los  que  van  marcando  en  la  pro- 
beta L  el  grado  deseado,  y  á  partir  del  momento  en  que  ya  el  gra- 
do es  inferior,  los  productos  de  la  condensación  se  dirigen  á  otra 
vasija  para  ser  luego  rectificados;  estos  últimos  líquidos,  muy  po- 
bres en  alcohol  y  cargados  de  ciertos  aceites  que  á  lo  último  des- 
tilan siempre,  se  llaman  generalmente  jíd»wí. 

Este  alambique  no  se  emplea,  ventajosamente  al  menos,  como 
ya  quedó  dicho,  sino  para  la  obtención  de  ciertos  aguardientes 
de  aromas  especiales  y  delicados,  con  el  objeto  de  conservar  por 
la  destilación  á  fuego  desnudo  y  la  redestilacion,  las  condiciones 
en  que  se  desarrolla  su  aroma  particular;  con  efecto,  estos  aguar- 
dientes tienen  un  valor  mucho  mayor  que  su  equivalente  en  al- 
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coliol,  y  no  se  lea  puede  vender  ¿  este  precio  sino  con  la  condición 
de  satisfacer  el  gusto  de  los  consumidores.  Laa  destilaciones  y 
rectificaciones  &  fuegti  desnudo,  y  también  la  presencia  del  aire, 
ejercen  sobre  la  producción  del  aroma  una  incontestable  ín- 
ñuencia. 

Por  iguales  motivos  se  emplea  este  alambique  en  la  fabrica- 
ción de  los  a^fuardientes  especiales  de  guinda,  cereza,  ciruela, 
ar&ndano,  ete.,  que  de  este  modo  conservan  el  aroma  especial  de 
loB  frutos  sometidos  á  la  fermentación,  como  ya  quedó  esplicado 
en  su  lu^r  correspondiente. 

Alambique  común  con  calienta-vinos.— YA  alambique  común 
recibió  hace  mucboa  años  una  modificación  muy  ventajosa,  á  pe- 
sar de  no  variar  en  casi  nada  la  forma  del  aparato.  La  fíj^ru  165 
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indica  perfectamente  esta  modificación,  en  la  cual  suponemos  el 
alambique  mas  antigruo,  sin  la  vasija  de  condensación  preliminar 
que  tiene  el  aparato  que  acabamos  de  describir. 

La  caldera  A  lleva  el  capitel  ó  cubierta  B  de  cuello  de  cisne, 
cuyo  estremo  ú  pico  va  disminuyendo  hasta  unirse  al  serpentín 
C,  que  e^tá  sumergido  dentro  de  la  caja  ó  cuba  superior;  el  capi- 
tel E  de  esta  cuba,— que  debe  ser  perfectamente  cerrada,— comu- 
nica, por  medio  de  un  largo  tubo  F,  con  el  aer|)entin  C  de  la  cuba 
inferior  G,  completamente  incomunicada  con  la  superior;  el  tubo 
H  sirve  para  introducir  el  vino  en  la  primera  caja  ó  cuba,  y  el 
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j  para  llenar  de  agua  la  inferior.  La  llave  K  pone  en  comunica- 
ción la  caldera  con  la  cuba  superior;  la  llave  L  está  destinada  & 
vaciar  la  cuba  G^  la  llave  M  para  sacar  la  vinaza  de  la  caldera. 

Guando  queremos  servirnos  del  aparato,  se  llena  la  caldera  de 

3 
vino,  hasta  los  — ,  de  tal  modo  que  si  la  cantidad  de  vino  que  se 

introduce  en  ella  es  ignal  á  4,  se  llevarán  hasta  5  por  el  tubo  Hal 
calienta-vinos  superior;  en  seguida  se  llena  la  cuba  G  con 
agua  fria. 

Dispuesto  asi  todo,  se  enciende  el  fuego  del  hogar;  desde  que 
los  vapores  alcohólicos  principian  á  pasar,  entran  en  la  parte  del 
serpentín  sumergido  en  la  cuba  C,  y  ceden  por  lo  tanto  una  par- 
te de  su  calor  al  vino  que  se  calienta  poco  á  poco  hasta  que  hier- 
ve también;  entonces  se  elevan  los  vapores  de  esta  cuba  y  pasan 
por  el  tubo  F  al  serpentín  de  la  segunda  cuba  enfriada  por  el 
agua,  que  se  renueva  constantemente  entrando  por  y,  bajando 
hasta  el  fondo  de  la  cuba  G,  y  subiendo  á  derramarse  por  el  tubo 
a;  el  líquido  condensado  y  enfriado  en  este  segundo  serpentín,  se 
recoge  por  el  tubo  I  en  una  probeta  igual  á  la  que  ya  conocemos. 
El  serpentín  superior  se  une  con  el  inferior  por  medio  del  peque- 
ño tubo  /. 

Desde  el  momento  en  que  la  destilación  ha  terminado,  se  sacan 
las  vinazas  ó  residuos  de  la  caldera  por  el  tubo  M,  y  se  llena  esta 
con  el  vino  caliente  de  la  cuba  superior,  abriendo  la  llave  K. 

Este  vino  es  la  medida  justa  del  que  es  preciso  para  llenar  hasta 

3 
los  —  la  caldera,  puesto  que  durante  el  tiempo  que  tarda  en  des- 
tilar el  vino  contenido  en  esta  caldera,  solo  ha  destilado  -=-  del 

5 

contenido  en  la  caja,  que  sufre  también  la  destilación  por  el  ca- 
lor que  le  facilitan  los  vapores  condensados  en  el  serpentín  su- 
perior. 

El  tubo  F  que  arranca  de  la  cubierta  E,  no  tan  solo  tiene  por 
objeto  recoger  los  vapores  que  se  forman  en  la  cuba  superior,  sino 
evitar  la  explosión  que  podría  producirse  á  no  tener  salida  estos 
vapores,  puesto  que  la  expresada  cuba  está  perfectamente  cer- 
rada. 

Este  alambique  tiene  indudablemente  alguna  ventaja  sobre  el 
anterior,  y  si  bien  es  cierto  que  no  lleva  el  vaso  de  condensación 
preliminar  de  aquel,  en  cambio  la  cubierta  de  este  tiene  una  dis- 
posición mas  apropiada  para  que  se  condense  una  cierta  cantidad 
de  agua  que  regresará  á  la  caldera. 
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De  todos  modos,  no  se  pueden  obtener  con  él  a^fuardientes  do 
ftraduacion  comercial,  sin  acudir  á  las  rectífícaciones. 

Alambique  con  calienta-vinos  perfeccionado. — Mucho  mejor 
que  los  dos  anteriores  es  el  que  representa  la  fi^ra  166,  el  cual  no 
es  otra  cosa  que  el  alambi- 
que primero  ó  común  con 
la  adición  del  calienta^vi- 
nos  N. 

Eu  este  nuevo  alambi- 
que las  mismas  letras  sig-- 
niñcan  los  mismos  órga- 
nos, que  desempefian  ifrual 
papel  que  en  el  primer 
alambique. 

La  marcha  del  aparato, 
por  lo  demás,  es  sumamen- 
te fácil  de  comprender.  Lle- 
na la  caldera,  con  las  pre- 
cauciones que  hemos  in- 
dicado para  el  caso  ante- 
'  rior,  se  enciende  el  bogur, 
y  no  tardan  los  vapores  en 
formarse;  una  parte  de  ellos  Fiífm  lea. 

se  condensa  en  D,  y  otra 

mucho  mayor  en  el  serpentín  del  refrigerante  calienta-vinos  N, 
y  tanto  aquellos  como  estos  vuelven  á  la  caldera  desde  la  vasija 
D;  loa  vapores  no  coudensados  en  esta  vasija  ni  en  el  calienta-vi- 
nos, pasan  por  el  tubo  P  al  refrigerante  de  agua  tr,  y  la  operación 
se  continúa  y  concluye  exactamente  lo  mismo  que  en  los  dos  ca- 
sos anteriores. 

El  calienta-vinos  puede  contener  un  voli'iraen  igual  al  de  una 
carga  de  la  caldera,  pero  nos  parece  mas  conveniente  que  tenga 
un  poco  mas,  por  las  razones  que  ya  dijimos  en  el  caso  anterior. 

Este  vino  es  el  que  sirve  para  cargar  la  caldera  inmediata- 
mente que  se  ha  vaciado  su  vinaza  por  el  tubo  H,  evitándose  los 
inconvenientes  que  presenta  el  alambique  común,  donde  hay  que 
aguardar  á  que  no  estén  muy  calientes  las  paredes  de  la  caldera, 
apagar  antes  el  fuego  para  que  estas  no  se  quemen,  y  otras  pre- 
cauciones que  en  el  caso  presente  quedan  reducidas  á  que  se  pro- 
cure que  no  esté  sometida  la  caldera  á  una  gran  temperatura  du- 
rante el  brevísimo  tiempo  que  se  tarda  en  llenarla,  sin  mas  que 
abrir  la  llave  M. 
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£1  calienta-vinos  se  cargpa  por  el  tubo  con  embudo  O,  que  lo 
recibe  de  un  depósito,  sin  mas  que  abrir  su  llave  representada  en 
la  parte  superior  y  sobre  el  embudo.  Como  este  vino  pudiera  ca- 
lentarse lo  suficiente  para  dar  vapores,  en  su  superficie  sobre  todo, 
puesto  que  á  ella  sube  á  medida  que  se  va  calentando,  se  ha  co- 
locado el  tubo  R  para  que  lleve  estos  vapores, — que  necesaria- 
mente han  de  ser  muy  ricos  en  alcohol  por  formarse  á  una  tem- 
peratura baja  con  relación  á  la  de  la  caldera, — al  refrigerante  G, 
donde  se  condensarán.  Tanto  por  este  motivo,  como  porque  antes 
de  Uegur  al  refrigerante  de  agua  fria,  ya  los  vapores  de  la  caldera 
han  sufrido  una  condensación  en  el  calienta- vinos,  resulta  que  al 
condensarse  en  aquel  refrigerante  dan  un  liquido  mucho  mas  rico 
en  alcohol  que  el  que  pueda  dar  el  alambique  comim,  por  muy 
bien  que  se  lleve  la  operación;  en  tales  términos,  que  con  una  sola 
operación  pueden  obtenerse  en  el  alambique  con  calienta-vinos 
aguardientes  de  60*^  y  aun  de  65^,  exceptuando  las  últimas  por- 
ciones que  se  condensan,  que  hay  que  recogerlas  aparte  para  des- 
tilarlas otra  vez. 

Por  todas  estas  razones  aconsejamos  á  aquellos  labradores  que 
emplean  el  alambique  común,  cualquiera  que  sea  su  forma,  que  le 
adicionen  con  un  calienta-vinos,  cosa  sumamente  fácil,  como  la 
figura  está  indicando,  y  que  puede  hacer  cualquier  calderero  con 
poco  coste;  de  este  modo  se  obtendrá  una  notable  economia  en 
la  destilación,  comparando  con  lo  que  sucede  en  el  caso  del  alam- 
bique común. 

Escusado  es  decir  que,  lo  mismo  que  en  los  casos  anteriores, 
cuando  se  deseen  obtener  aguardientes  dotados  del  aroma  espe- 
cial y  delicado  de  ciertos  vinos,  habrá  que  separar  los  últimos 
productos  de  la  destilación  para  rectificarlos  en  otra  operación  y 
obtener  de  este  modo  un  aguardiente  de  segunda  calidad,  ó  sea 
aguardiente  común. 

Para  la  destilación  de  vinos  superiores,  con  objeto  de  fabri- 
car los  aguardientes  aromáticos  que  hemos  indicado,  es  preciso 
llevar  la  operación  con  mucho  cuidado,  evitando  los  grandes 
golpes  de  fuego. 

Alambique  para  destilar  el  orujo.— E\  orujo  ó  residuo  de  las 
uvas  pisadas  y  fermentadas  contiene,  como  dijimos  al  examinar 
las  primeras  materias  de  la  industria  alcohólica,  ima  cantidad  de 
alcohol  mas  ó  menos  grande,  que  puede  estraerse  por  procedi- 
mientos que  también  indicamos. 

Es  muy  común  practicar  la  destilación  del  orujo  directamen- 
te, para  lo  cual  se  suele  emplear  un  alambique  muy  sencillo,  tal 
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como  el  que  representa  la  figura  167,  que  consta,  como  la  misma 
indica,  délas  partes  simientes: 

A  Horno  donde  se  quema  (feneralmente  leña. 

B  Caldera  de  doble  fondo  D,  lleno  de  agujeros. 

Una  puerta  lateral  al  nirel  del  doble  fondo,  que  se  cierra  per- 
fectamente por  medio  de  pernios  y  chavetas,  indicada  en  la  figura 
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Figura  167. 

con  lineas  puntuadas  en  B,  facilita  la  carga  y  descarga  del  orujo. , 

E  Tubo  para  añadir  el  agua. 

Las  demás  partes  de  que  se  compone  el  aparato  son  ya  bien 
conocidas. 

Veamos  c6mo  funciona  este  alambique: 

En  cu&nto  se  carga  el  orujo  sobre  el  falso  fondo  agujereado, 
se  cierra  el  obturador  de  chavetas,  y  por  el  tubo  E,  con  un  em- 
budo, se  añade  agua  hasta  que  ocupe  algunos  centímetros  sobre 
el  falso  fondo;  se  cierra  el  tubo  E,  y  se  enciende  el  fuego  en  el 
hogar.  Bien  pronto  el  líquido  entra  en  ebullición,  el  vapor  de 
agua  atraviesa  el  orujo  y  recoge  el  alcohol;  una  parte  de  este 
vapor  de  agua  se  condensa  en  el  trayecto  antes  de  llegar  k  la 
parte  mas  alta  del  tubo  F,  por  cuya  razón  este  tubo  inclinado, 
como  se  ve  en  la  figura,  devuelve  el  agua  de  condensación  &  la 
caldera;  el  vapor  no  condensado  pasa  al  serpentín  G,  donde  se 
condensa  y  corre  al  recipiente  de  recepción,  que  en  el  caso  actual 
es  I.  El  agua  del  refrigerante  se  renueva  como  ya  sabemos,  en- 
trando fria  por  J  y  saliendo  caliente  por  K  para  serllet^da  adon- 
de se  quiera. 
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Los  orujos  destilados  en  este  alambique  dan  flemas  que  solo 
marcan  20**;  por  consigxiiente  deben  fardarse  aparte  estas  flemas 
para  ser  rectificadas  mas  tarde,  y  llevarlas  al  grado  comercial 
de  52°,  55*>  ó  60*»  menos. 

En  el  capitulo  III,  al  ocupamos  de  los  orujos,  indicamos  ya 
todos  los  inconvenientes  que  presentaba  el  procedimiento  que 
acabamos  de  describir;  por  este  motivo  se  ha  recomendado  prac- 
ticar la  destilación  por  medio  del  vapor,  en  vez  de  hacerla  á  fueg'o 
desnudo,  pero  siempre  subsisten  algunos  de  aquellos  inconve- 
nientes. Lo  mejor  que  puede  hacerse  es  estraer  el  alcohol  del  orujo 
por  medio  de  la  maceracion,  tal  y  como  dijimos,  y  destilar  el  lí- 
quido alcohólico  como  todos  los  demás,  en  cuyo  caso  desaparecen 
los  inconvenientes  que  hemos  señalado. 

Otros  alambiques.— \.o%  alambiques  comimes  han  sido  objeto 
de  muchas  modificaciones  mas  ó  menos  ingeniosas,  y  algunas  de 
indudables  ventajas;  pero  estas  modificaciones,  al  mismo  tiempo 
que  quitan  al  alambique  común  la  primera  de  sus  condiciones,  á 
saber,  la  sencillez,  que  le  hace  tan  recomendable  en  muchos  ca- 
sos, distan  mucho  de  producir  las  ventajas  que  los  aparatos  mo- 
dernos de  destilación  continua;  por  esta  razón  no  describiremos 
los  alambiques  con  las  espresadas  modificaciones,  que  no  tienen 
importancia  ninguna  hoy  dia,  y  pasaremos  desde  luego  al  estu- 
dio de  los  mas  conocidos  y  reputados  de  los  modernos. 

APARATOS  CONTINUOS. 

Aparato  Egrot.—\5n  buen  aparato  para  destilar  los  vinos  ó 
líquidos  alcohólicos,  debe  reunir  las  siguientes  condiciones:  L* 
Prontitud  máxima  de  la  destilación  y  supresión  de  pérdida  de  tiem- 
po, debida  á  la  preparación  para  ponerle  en  marcha.  2.*  Utilizar 
el  calórico  lo  mas  completamente  posible.  3.^^  Poder  obtener  todas 
las  graduaciones  á  voluntad,  sin  necesidad  de  recurrir  á  la  recti- 
ficación. 4.*  Conseguir  el  máximum  de  pureza  en  los  productos. 
5.*  Poner  el  trabajo  al  abrigo  de  la  mala  intención  ó  impericia  del 
obrero  destilador.  6.*  Que  sea  realmente  continuo  el  trabajo,  lo 
mismo  respecto  en  la  entrada  del  vino  que  en  la  salida  de  la 
vinaza. 

£1  número  de  aparatos  que  con  objeto  de  llenar  estas  condi- 
ciones se  han  inventado  es  infinito;  pero  nosotros  vamos  solo  á 
describir  los  que,  á  nuestro  modo  de  ver,  se  aproximan  mas  al 
tipo  ideal  que  reima  las  indicadas  condiciones.  Empezamos  por  el 
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alambique  Egrrot,  representado  en  la  fig^ora  168,  y  que  se  compone 
de  las  piezas  siguientes: 

(fj  caldera  de  cobre;— í,  tubo-sifon  para  la  salida  continua  M 
líquido  inútil,  despojado  ya  de  la  parte  espirituosa;— c,  conducto 
para  vaciar  completamente  la  caldera,  cuando  se  necesita; — d, 
abertura  circular  para  limpiarla,  que  se  cierra  por  medio  de  im 
gran  tapón;— í,/,  ^,  /¿,  mampostería  del  homo;— í,  hogar;— y, 
rejilla;— A,  cenicero; — Z,  homo  del  fuego  (1). 

A  A  A  A,  columna  compuesta  de  bateas  unas  sobre  otras  que 
se  comunican  interiormente  y  que  destilan  de  una  manera  conU- 
«iw.— B,  montera  que  cubre  la  última  batea  de  destilación,  y  que 
sostiene  la  columna  rectificadora.— C,  columna  rectificadora.— E, 
cuello  de  cisne  que  conduce  los  vapores  alcohólicos  al  serpentín 
rectificador,  llamado  calientOrvino. — F,  cubierta  que  encierra  el 
serpentín  rectificador  calienta-vino  y  que  sirve  de  calienta- vino 
al  aparato. — G,  cubierta  que  sostiene  el  serpentín  refrigerante. —  ' 
I,  salida  del  serpentín  refrigerante.— J,  embudo  que  recibe  el  vino, 
y  lo  conduce  á  la  parte  baja  del  calienta-vino. — K,  tubo  que  con- 
duce el  vino  desde  el  calienta-vino  hasta  la  primera  batea. — NNN, 
tubos  y  grifos  ó  llaves  de  retrogradacion  por  los  cuales  pasan  los 
Jlojos  á  la  columna  rectificadora  D.— R,  cubeta  reguladora.— S, 
grifo  flotador.— T,  grifo  ó  llave  que  regulariza  la  cantidad  de  vino 
que  se  introduce,  á  cuyo  efecto  lleva  un  cuadrante  que  sirve  de  guia 
al  destilador.— U,  tubo  que  conduce  el  producto  sí  examinador. — 
V,  examinador,  modelo  perfeccionado. — Z,  cuba  ó  tina  para 
el  vino. 

Para  poner  en  marcha  este  aparato,  bastará  llenar  la  tina  Z 
del  vino  ó  líquido  que  se  quiera  destilar,  y  esto  por  medio  de  la 
bomba  X;  en  seguida  se  abre  el  grifo  T,  que  deja  correr  el  vino 
para  que  entre  en  el  refrigerante  G,  en  el  calienta-vino  F,  y  en 
las  bateas  A  A  A  A,  teniendo  cuidado  que  no  llegue  el  vino  hasta 
la  caldera  a. 

Cuando  el  aparato  debe  marchar  por  medio  de  fuego  desnudo, 
se  llena  primero  la  caldera  a  de  agua  '2;,  introduciéndola  por  la 
abertura  que  cierra  el  tapón  ¿,  y  después  se  enciende  el  fuego;  el 
agua  de  la  caldera  entra  en  hervor,  y  los  vapores  que  produ- 
ce, pasan  por  medio  de  cada  una  de  las  bateas  de  destilación 


(1)  CnAndo  el  aparato  se  calienta  por  el  vapor,  el  homo  es  reemplasado  por  un  3 
de  mampostería. 

(2)  Cuaado  el  vapor  que  calienta  el  aparato  riene  de  on  (generador,  es  inútil  la  preoan» 
cion  de  principiar  con  afrnft  1a  destilación,  y  so  puede  d<úar  llenar  de  riño  la  caldera  eomd 
las  otras  piezas  del  aparato. 
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A  A  A  A,  y  despojan  al  vino  del  alcohol  que  contenia,  cuyos  va- 
pores, subiendo  á  la  columna  rectificadora  D,  se  desprenden  en 
ella  de  su  acritud  y  llegan  en  seguida  al  serpentín  rectificador 
contenido  en  la  cubierta  F,  pasando  por  el  tubo  E ;  en  fin,  los  va- 
pores alcohólicos,  después  de  haber  sido  mas  ó  menos  rectificados 
en  este  serpentín  á  voluntad  de  la  persona  que  dirige  la  mar- 
cha de  la  operación,  llegan  al  serpentín  refrigerante,  que  contie- 
ne en  si  la  cubierta  G,  para  salir  ya  líquidos  en  I,  y  ser  recibidos 
por  el  examinador  V,  en  el  que  se  halla  el  aparatito  para  pesar  el 
alcohol  y  que  marca  los  grados  á  que  llega  el  aguardiente  ó  alco- 
hol que  se  recibe  del  aparato. 

El  vino  sigue  una  marcha  en  sentido  opuesto  á  la  del  alcohol; 
se  introduce  en  el  aparato  abriendo  el  grifo  del  cuadrante  T;  el  em- 
budo J  que  lo  recibe,  lo  lleva  á  la  base  de  la  cubierta  G,  levan- 
tando sucesivamente  todas  las  partes  ó  capas  de  líquido  conteni- 
das en  las  cubiertas  G  y  F;  se  derrama  en  seguida  en  la  parte 
superior  del  calienta- vino  por  el  tubo  K,  que  lo  conduce  al  primer 
platillo  ó  batea  A,  de  donde  después  de  haber  recorrido  todas  las 
galerías,  se  derrama  ^n  la  batea  inmediata  inferior,  y  sucesiva- 
mente en  las  otras  bateas,  hasta  llegar  á  la  caldera  a,  de  la  que, 
habiendo  dado  ya  cuanto  espíritu  tenia,  sale  reducido  solamente 
á  su  parte  acuosa  por  el  vaciador-sifon  5. 

Recorriendo  el  vino  las  galerías  interiores  formadas  en  las  ba- 
teas A  A  A  A,  encuentra  una  gran  cantidad  de  pequeños  hervide- 
ros que  dividen  y  agitan  sin  cesar  aquel,  lo  que  hace  que  este  último 
se  despoje  rápidamente  del  alcohol  que  contiene:  también  se  debe  á 
esta  nueva  disposición  la  calidad  de  los  productos  que  da  este  apa- 
rato, que  son  realmente  muy  superiores  á  los  de  otros  que  estaban 
generalmente  en  uso.  Este  hecho  es  fácil  de  esplicar  si  se  consi- 
dera que  para  estraer,  ó  sea  despojar  el  vino  de  su  parte  alcohóli- 
ca, solo  se  le  detiene  de  10  á  15  minutos;  por  consiguiente,  ha- 
biendo soportado  gor  poco  tiempo  la  acción  calórica,  no  han 
podido  formarse  y  pasar  con  el  espíritu  producido,  los  aceites 
empireumáticos,  ó  el  mal  gusto.  Hé  aquí  la  base  de  las  ventajas 
de  este  aparato  producidas  por  una  destilación  pronta  bajo  un  vo- 
lumen pequeño. 

Con  este  aparato  se  obtienen  alcoholes  de  70®  á  90**. 

Aparato  Basset.'-lA  figura  169  representa  el  aparato  Basset, 
para  el  caso  en  que  se  caliente  al  vapor,  aunque  pudiera  dispo- 
nerse para  serlo  á  fuego  desnudo.  La  caldera  A  no  tiene  otra  mi- 
sión que  la  de  completar  la  separación  del  alcohol  que  pueda 
quedar  en  las  vinazas;  la  destilación  y  el  análisis  de  los  vapores 
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Be  hace  en  la  columna  B;  el  tubo  E  conduce  loa  vapores  alcohó- 
licos si  calienta-vinos  condensador  C;  la  parte  inferior  F  del 
refrigrerante,  recibe  una  corriente  de  agua  por  t,  y  el  esceso  de 
este  Uquido  corre  por  un 
tubo  debajo  del  diafrag^ 
ma,  que  separa  ambos. 

La  alimentación  se  ve- 
rifíca  por  í,  que  es  un  tu- 
bo provisto  de  una  llave 
de  cuadrante  regulador 
y,  y  una  pequeña  llave  k 
sirve  para  vaciar  el  tubo 
y  examinar  el  vino.  El 
vapor  de  calentamiento 
penetra  en  A  por  los  tu- 
bos r,  r',  r",  segxin  se  ne- 
cesite. 

La  construcción  de  es- 
te aparato,  como  se  ve, 
está  fundada  sobre  los 
principios  de  un  calenta- 
miento por  grrandes  su- 
perficies de  pequeño  espe- 
sor, y  el  lavado  progresi- 
vo de  los  vapores  enfria- 
dos gradualmente  desde 
A  hasta  el  cuello  de  ci- 
güeña, sin  presión. 

La  caldera  A  lleva  un 
serpentín  de  fondo,  y  dos 
ó  mas  platos  de  chime- 
nea central,  que  contienen  cada  uno  otro  serpentín.  IHiédese  au- 
mentar el  número  de  estos  platos,  que  tienen  por  objeto,  como  se 
comprende  bien,  apurar  la  separación  de  los  últimos  restos  de 
alcohol  que  puedan  contener  las  vinazas;  pero  la  práctica  lia  de- 
mostrado que  son  suficientes  los  dos  que  marca  la  figura.  Los 
serpentines  de  estos  platos  estén  dispuestos  de  modo  que  se  en- 
cuentran rodeados  de  una  capa  liquida  de  un  centímetro  de  espe- 
sor solamente. 

Cada  plato  de  la  columna  destiladora  B  se  compone  de  un  fon- 
do con  chimenea  central,  que  está  recubierta  por  un  sombrero  ó 
ca^uet«  que  ocupa  los  3/4  á  4/5  de  la  sección  total.  Sobre  este 
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casquete  convexo,  que  está  sostenido  gpr  tres  patas,  se  ha  soldado 
otro  b  cóncavo,  mucho  mas  pequeño,  destinado  á  recibir  el  liqui- 
do procedente  de  la  caja  superior.  El  nivel  de  los  tubos  de  derra- 
me, está  calculado  de  modo  que  quede  entre  el  líquido  y  el  borde 
del  casquete  superior  un  espacio  libre  de  un  centímetro  por  lo  me- 
nos, y  de  5  centímetros  á  lo  mas,  segim  las  dimensiones  del  apa- 
rato. Esta  separación  tiene  por  objeto  dejar  á  los  vapores  ascen- 
dentes un  paso  libre  y  suprimir  el  borbotaje  y  la  presión. 

Las  llaves  o  sirven  para  vaciar  las  cajas  cuando  sea  necesario, 
y  para  estraer  el  líquido  que  se  encuentra  en  el  primer  plato  de  A. 
La  introducción  del  vino,  calentado  en  el  condensador  C,  se  hace 
por  X,  y  por  una  ó  varias  de  las  llaves  1,  2,  3,  4,  5,  6,  7,  8,  9,  ó 
también  por  la  llave  t ,  se^n  el  grado  de  fuerza  alcohólica  que 
se  quiera  obtener. 

Por  otra  parte,  las  cajas  de  la  columna  están  unidas  simple- 
mente por  medio  de  pinzas;  pero  se  ha  tenido  cuidado  de  inter- 
poner entre  los  salientes  unas  rodajas  de  cartón,  empapadas  de 
una  mezcla  de  cola  de  pasta  y  polvo  finísimo  de  carbón,  cuerpo 
muy  mal  conductor  del  calórico,  con  lo  que  queda  asegurada  la 
disminución  progresiva  de  la  temperatura  desde  la  caldera  A  hasta 
la  cabeza  de  la  columna.  En  efecto,  la  temperatura  de  los  vapo- 
res disminuye  á  medida  que  se  alejan  del  foco  de  calor,  y  esta 
causa  de  enfriamiento  es  notable,  si  no  tiene  lugar  la  transmisión 
por  los  contactos  metálicos.  La  práctica  indica  una  disminución 
de  P  á  P,5  por  caja,  á  empezar  desde  abajo.  El  Sr.  Basset  asegu- 
ra haber  obtenido  hasta  una  disminución  de  P,8. 

Este  enfriamiento  progresivo  está  también  asegurado  por  el 
procedimiento  mismo  de  introducción  del  vino  en  la  columna; 
como  este  vino  se  calienta  hasta  cerca  de  40*^  en  el  condensa- 
dor C,  es  evidente  que  si  se  le  introduce  por  la  llave  í,  se  le  pon- 
drá en  relación  con  una  mayor  cantidad  de  calórico  que  si  se  le 
hiciese  penetrar  por  la  llave  9  á  la  novena  caja  de  la  columna;  de 
suerte,  que  en  este  último  caso,  habrá  mayor  enfriamiento  de  los 
vapores  mistos,  puesto  que  actuará  el  líquido  al  mismo  grado  so- 
bre los  vapores  que  han  perdido  ya  9*^  por  lo  menos  de  su  tempe- 
ratura. 

Observando  que  la  mayor  parte  de  los  vapores  acuosos  se  con- 
densan cuando  la  temperatura  baja  á  menos  de  100*^,  y  que  los 
vapores  son  tanto  mas  alcohólicos  y  menos  acuosos  por  consi- 
guiente cuanto  mas  se  aproximan  á  la  temperatura  de  78**,4,  se 
comprenderá  que  el  medio  de  obtener  una  fuerza  alcohólica  dada, 
consiste  en  verificar  un  enfriamiento  tal  de  los  vapores  mistos, 
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que  no  contengan  mas  agujt  que  la  necesaria  á  esta  fuerza,  lo  que 
puede  conseguirse  fácilmente  alimentando  &  diferentes  alturas 
de  la  columna  A. 

El  aparato  refrigerante  est&  formado  de  tres  partes  que  pue- 
den separarse;  en  la  primera,  que  hace  el  papel  de  calienta- 
vinos  condensador,  el  enfriamiento  se  verifica  por  el  intermedio 
de  tres  lentejas  cóncavo-convexas  y  ima  media  lenteja.  La  parte 
media  C  está  formada  por  cuatro  placas  refrigerantes  dobles  y  la 
superior  lleva  un  ríetrogrador,  cuando  no  lo  llevan  todas  las  otras 
lentejas.  Por  último,  la  porción  F  está  ocupada  por  un  simple 
serpentin. 

Conocido  ya  el  aparato  en  conjunto,  veamos  la  manera  como 
funciona. 

El  vino  procedente  de  un  depósito  superior,  y  pasando  por 
una  cubeta  con  llave  reguladora  automotora,  entra  por  el  tubo 
de  alimentación  s,  estando  abierta  la  llave  ff,  en  el  calienta- vino; 
lleno  este,  pasa  á  ¿c,  y  se  abre  la  llave  de  alimentación  9,  la  cor- 
respondiente de  sangría  o  y  la  p;  el  vino  pasa  por  el  plato  nove- 
no y  entra  en  A  por  ¿r;  así  que  ha  llegado  á  este  primer  plato,  se 
abre  el  paso  al  vapor  en  r,  no  dejando  á  la  salida  del  vapor  con- 
densado  mas  que  la  abertura  estrictamente  necesaria.  Como  la 
capa  líquida  es  muy  delgada,  empieza  la  ebullición  casi  instan- 
táneamente en  el  plato  A;  se  abre  r'  en  cuanto  el  líquido  ha  llega- 
do al  segundo  plato,  y  r"  al  llegar  al  fondo,  observando  la  mis- 
ma regla  para  la  abertura  del  tubo  de  salida  del  vapor  condensa- 
do.  En  tal  estado,  se  cierran  p  y  o,  de  suerte  que  cesa  de  llegar 
el  vino  por  x;  corre  por  el  derrame  del  noveno  plato  al  pequeño 
casquete  del  octavo,  y  este  le  vierte  sobre  la  convexidad  del  gran 
casquete,  repartiéndose  en  capa  delgada,  que  corre  sobre  el  plato 
para  salir  por  el  derrame  siguiente  y  descender  de  la  misma  ma- 
nera hasta  el  plato  inferior,  y  de  este  á  A,  al  segundo  plato,  y  por 
último  al  fondo  de  la  caldera. 

Independiente  de  la  separación  rápida  del  alcohol  determina- 
da por  el  poco  espesor  de  las  capas  en  A,  la  destilación  se  verifi- 
ca realmente  en  la  columna;  en  efecto,  el  líquido  se  reparte  en 
capa  muy  delgada  sobre  los  casquetes;  encuentra,  á  medida  que 
desciende,  una  temperatura  mas  elevada,  y  la  evaporación  sobre 
el  plato  A  no  hace  otro  efecto  que  producir  el  calor  necesario 
para  la  destilación  en  B  y  agotar  la  pequeña  cantidad  de  alcohol 
que  pudiera  contener  el  vino  al  llegar  á  la  caldera.  En  el  mo- 
mento, pues,  que  el  líquido  llega  al  último  plato  de  B  y  descien- 
de á  A,  se  suprime  durante  un  instante  la  entrada  del  vino,  cer- 
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mndo  y  y  p;eí  cabo  de  alanos  minutos,  los  vapores  mistos  em- 
piezan &  pasar  por  el  tubo  superior,  en  cuyo  momento  se  arregla 
laalimentacion,  segiin  la  graduación  que  se  desee  obtener  en  el 
producto.  Se  obtiene  el  grado  mínimum  por  la  alimentación  en  A, 
por  medio  de  la  Uave  í  y  «,  en  cuyo  caso  el  liquido  cae  sobre  el 
plato  superior  de  A;  el  m&ximimi  se  consi^e  por  la  alimenta- 
ción en  la  columna  por  medio  de  la  llave  9  y  del  trabajo  de  todos 
los  retrogradores,  oscilando  la  fuerza  media  asi  obtenida  entre 
95°  y  96°,  segTin  el  autor  del  aparato,  y  siendo  de  92°  si  se  ali- 
menta por  9  y  funciona  una  sola  retrogradacion;  la  fuerza  media 

de  52°  6  55"  se  obtiene  por  la  llave  5  con  

una  retrogradacion,  ó  también  por  4  y  6,        ^^'^S^L 
3  y  7,  2  y  8,  1  y  9,  ó  por  3  y  6,  2  y  7,  1    JÉM^HV 
y  8,  i  y  9  con  toda  la  retrogradacion ,    ^*^^gíÍM^^3t6 
cuya  abertura  se  regiila  segom  la  nece-     ^^^^^1^^^^^^ 

Para  aumentar  aun  la  rapidez  del  tra-   j*"b^"     "'^"''^h**^ 
bajo,  aconseja  el  señor  Basset  la  coloca- 
ción de  casquetes  sobre  los  platos  de  A,  Pitmn  iTo. 
como  indica  la  figura  170;  gracias  á  esta 
disposición,  el  vapor  que  sube  del  fondo  reacciona  sobre  el 
pmo  siguiente,  y  asi  sucesivamente,  de  suerte  que  el  análisis 
del  calórico,  por  decirlo  asi,  es  mas  completo. 

Aparatos  Savalle. — El  tír.  Savalle  construye  diferentes  apara- 
tos destilatorios,  se^fun  sea  la  aplicación  qne  lian  de  tener, — como 
y»  veremos  luego, — en  las  destilerías  agrícolas.  Por  de  pronto,  y 
ocup&ndon<.s  ahora  solamente  de  la  destilación  de  los  vinos  pro- 
píamente  diclios,  damos  los  dos  especiales  para  el  caso.  La  figu- 
ra 171  es  la  columna  destiladora  rectanguhir  de  bierro,  y  la  172 
la  columna  de  cubre  cilindrica. 
.   Hé  aquí  la  descripción  de  la  figura  171: 

A,  columna  destiladora  rectangular  de  fundición  de  hierro, 
que  también  puede  ser  de  cobre,  compuesta  de  veinticinco  com- 
partimientos que  van  sobre  la  parte  inferior  ó  base  de  la  columna 
que  forma  la  caldera  propiamente  dicha;  estos  compartimientos 
están  sujetos  entre  sf  por  medio  de  diez  redoblones,  por  cada 
milon  ó  juntura.— B,  recipiente  que  devuelve  ala  columna  las  ma- 
terias que  arrastra  la  corriente  de  vapor,  y  para  llevar  los  vapo- 
res alcohólicos  al  calienta-vinos. — C,  calienta-vinos  tubular. — D, 
refrigerante  tubular  de  compartimientos  interiores. — E,  probeta 
graduada  para  la  salida  de  las  flemas.— F,  regulador  del  calenta- 
miento del  aparato. — G,  serpentín  donde  se  averigua  continuamen- 
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te  bí  las  vinazas  han  perdido  todo  el  alcohol  al  ealir  del  aparato.  I 
peaarflemaa  de  grados  muy  separados  indica  si  esta  eliminación 


ha  sido  completa,  para  locual  sirve  la  probeta «.—H.seífundo'fl 
cipiente  de  seimracion  de  pspumas  por  donde  ¡lasan  los  vap» 
que  salen  del  calienta-vino  después  de  la  separación  completa^ 
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la  columna.  La  espuma  conducida  por  la  corriente  de  vapor  vuel- 
ve á  la  columna  por  el  tubo  í,  y  los  vapores  del  alcohol  se  dirijen 
hacia  el  refrigerante  por  el  tubo  t. 

i,  tubo  que  conduce  los  vapores  desde  la  válvula  del  regoüa- 
dor  al  aparato;— y,  tubo  depresión  de  la  columna  al  reg*ulador;— 
k  I,  tubos  que  conducen  los  vapores  alcohólicos  de  la  columna  á 
los  depósitos  y  al  calienta-vinos;— w,  tubo  de  alimeijtacion  de  los 
jugos  fermentados  en  el  calienta-vinos;  —  7iy  tubo  para  agfua 
fria. 

1,  válvula  del  vapor;  — 2,  llave  para  los  jugos  fermenta- 
dos;— 3,  llave  para  el  agua  fria; — 4  llave  para  los  vapores  que 
salen  de  las  vinazas ,  y  deben  volar  al  serpentin; — 5,  nivel  de 
agua  para  observar  la  alimentación  del  aparato; — 6,  llave  para 
agua  fria  con  el  objeto  de  alimentar  el  serpentin  de  prueba. 

El  segimdo  aparato,  representado  como  hemos  dicho,  en  la 
figura  172,  consta  de:— A,  columna  destiladora  de  cobre,  com- 
puesta interiormente  de  varios  diafragmas  superpuestos,  análo- 
gos á  los  del  modelo  anterior;  esta  columna  va  sobre  la  calde- 
ra B,  que  recibe  para  el  calentamiento  los  vapores  perdidos  de  la 
máquina  de  la  fábrica.— C,  separador  de  las  espumas; — D,  calien- 
ta-vinos;— E,  refrigerante; — F,  regulador  de  vapor; — G,  probeta 
de  examen;— H,  máquina  de  vapor  de  la  fábrica,  que  envia  á  vo- 
luntad los  vapores  perdidos  para  calentar  el  aparato  destilatorio. 

/,  entrada  de  los  vinos  en  el  aparato;— y,  entrada  de  los  vinos 
calientes  en  la  columna; — /  A,  tubo  de  cuello  de  cisne  para  los  va- 
pores de  alcohol;—;?*,  tubo  de  salida  de  las  flemas  ó  alcoholes  bru- 
tos producidos; — s,  tubo  que  conduce  las  flemas  á  un  depósito;— 
o,  tubo  de  presión  de  la  columna  al  regulador. 

1,  llave  de  escape  libre  de  los  vapores  de  la  máquina;— 2,  llave 
de  comunicación  de  los  vapores  perdidos  de  la  máquina  con  la 
columna;—^,  llave-válvula  del  regulador  del  vapor  para  el  que 
proviene  directamente  del  generador;— 4,  válvula  de  seguridad 
para  impedir  la  rotura  ó  aplastamiento  del  aparato  por  la  pro- 
ducción del  vacio; — 5,  agujero  de  hombre; — 6,  indicador  del  nivel 
del  liquido;— 7,  llave  para  vaciar  la  caldera. 

Las  flemas  ó  alcoholes  flojos  que  resultan  de  la  destilación  de 
los  vinos  en  la  columna  destiladora  que  ya  conocemos,  se  some- 
ten en  otro  aparato, — según  queda  dicho, — ^á  la  rectificación,  que 
tiene  el  doble  objeto  de  purificar  y  aumentar  la  riqueza  ó  gra- 
duación del  producto  de  la  primera. 

La  rectificadora  Savalle,  que  indica  la  figura  173,  consta  de  los 
siguientes  órganos:  A,  caldera  de  cobre  ó  palastro  que  recibe  el 
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alcohol  para  rectificar.  Este  alcohol  se  deja  en  40*  &  50°,  aAsdien- 
do  la  cantidad  de  Bgva  necesaria,  con  objeto  de  &cüitar  la  se- 


paración de  los  aceites  esenciales  infectos.  La  caldera,  contiene 
en  3U  interior  un  serpentín  calentador,  cuya  nueva  disposición 
facilita  la  salida  de  los  vapores  condensados  y  da  mayor  resis- 
tencia á  esta  parte  del  aparato; — B,  columna  con  diafragma,  dcm- 
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de  se  verifican  destilaciones  múltiples; — C,  condensador-analiza- 
dor tubular,  cuya  función  es  devolver  á  la  caldera  A,  en  estado 
líquido,  las  dos  terceras  partes  de  los  vapores  alcohólicos  analiza- 
dos y  dejar  pasar  al  refrigerante  el  otro  tercio  de  estos  vapores, 
que  tienen  gran  graduación; — D,  refrigerante  que  liquida  y  enfria 
el  alcohol  rectificado;— E,  regulador  automático  que  regula  el  cal- 
deo del  aparato  y  la  producción  de  los  vapores  alcohólicos  con  la 
presión  de  un  milésimo  de  atmósfera; — F,  probeta  para  la  recep- 
ción de  los  alcoholes,  indicando  el  volumen  de  producto  que  sale 
por  hora; — G,  receptáculo  de  vapor  para  separar,  al  final  de  la 
operación,  los  aceites  esenciales  pasados;— H,  depósito  de  agua 
fria  para  alimentar  el  refrigerante  y  el  condensador; — I,  depósito 
de  alcohol  á  rectificar;— J,  tubo  de  conducción  de  los  vapores  al- 
cohólicos;—//, tubo  de  retrognidacion  de  losalcoholes  débiles;—?, 
paso  de  los  alcoholes  fuertes  al  refrigerante;— y,  comunicación  de 
presión  á  los  reguladores; — A,  alimentación  de  las  aguas  frias  de 
condensación; — /,  conducción  de  los  vapores  de  caldeo  al  aparato; 
w,  derrrame  de  las  aguas  calientes; — 7/,  conducto  para  cargar  la 
caldera  con  el  alcohol  bruto;— o,  conducto  por  donde  se  carga  de 
agua  el  depósito  superior,  dispuesto  de  modo  quo,  en  este  es  siem- 
pre constante  el  nivel,  y  por  lo  tanto  la  presión. 

1,  llave  especial  del  regulador  de  vapor; — 2,  salida  de  las 
aguas  de  condensación  del  vapor  de  calentamiento; — 3,  doble  llave 
que  sirve  para  llenar  y  vaciar  la  caldera; — 4,  llave  reguladora  para 
la  admisión  del  agua  de  condensación; — 5,  llave  de  paso  de  los  al- 
coholes secundarios;— 6,  llave  de  paso  de  los  éteres; — 7,  llave  de 
paso  de  los  alcoholes  buenos; — 8,  válvula  para  impedir  la  defor- 
mación del  aparato  en  el  caso  en  que  se  produjera  el  vacío  en  su 
interior; — 9,  agujero  de  hombre  para  examinar  el  serpentín  de 
caldeo  de  la  caldera; — 10,  nivel  de  agua  que  indica  el  de  la  calde- 
ra;— 11,  termómetro  especial,  que  indícalos  diferentes  periodos 
de  la  operación  y  el  momento  en  que  es  preciso  terminarla,  es- 
trayendo aceites  pesados  é  infectos  separados  por  el  trabajo;— 12, 
llave  de  descarga  de  los  aceites  esenciales. 

La  figura  174  representa  el  conjunto  ó  combinación  de  la  des- 
tiladora cilindrica  de  cobre  y  rectificadora  Savalle,  aplicadas  á  la 
destilación  de  los  vinos. 

Para  poner  en  marcha  la  columna  destiladora,  se  empieza  por 
llenar  los  dos  depósitos  superiores  con  vino  y  agua  fria,  respecti- 
vamente. También  se  llena  de  este  último  líquido  el  refrigerante 
D,  y  con  vino  el  calienta-vinos  C  y  todos  los  platos  de  la  colum- 
na A. 
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Hecho  esto,  se  cierran  las  llaves  de  alimeutiiciou  del  afrua  y 
del  vino,  y  se  deja  libre  la  entrada  del  vapor  para  que  se  calien-  , 
ten  gradualmente  todos  loa  platos  de  la  columna  y  para  esputsar 
sin  sacudidas  el  aire  contenido  en  el  calienta^vinos  y  en  el  refri- 
{^rante. 


Cuando  empieza  á  caer  en  la  probeta  el  alcobol  bruto,  se  abre 
la  llave  de  ag-ua  del  refrigerante,  y  después  se  va  abriendo  po- 
co k  poco  la  de  alimentación  de  vino. 

Aquí  se  presenta  una  dificultad:  es  preciso,  al  poner  en  mar- 
clia  el  aparato,  buscar  ei  punto  de  alimentación  conveniente  de 
vino,  para  que  no  sea,  por  una  parte,  demasiado  grande  y  pura- 
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lice  Ó  perturbe  la  producción  de  los  alcoholes,  y  para  que,  por 
otra,  la  espresada  alimentación  sea  en  suficiente  canti(&id 
para  mantener  en  el  producto  el  grado  alcohólico  conveniente. 
Este  es  un  dato  que  se  determina  de  una  vez  para  ^empre  por 
medio  de  la  llave  alimentadora  y  el  cuadrante  indicador  que  lle- 
va. Para  poder  determinar  bien  este  punto  de  alimentación,  es 
indispensable  que  el  depósito  de  vino  esté  constantemente  lleno 
hasta  el  mismo  nivel,  siendo,  por  lo  tanto,  preciso  que  la  bomba 
alimente  este  depósito  de  un  modo  continuo,  y  que  el  tubo  de 
derrame  ó  rebosador  del  vino  del  mismo  funcione  siempre,,  vol- 
viendo á  la  aspiración  de  la  bomba. 

Por  lo  que  toca  al  vapor  de  caldeo,  es  útil  que  su  entrada  en 
el  aparato  se  verifique  moderadamente  al  empezar  el  trabajo  y 
hasta  que  los  alcoholes  llegfuen  á  la  probeta;  en  se^da  empieza 
á  funcionar  el  regulador  E,  y  ya  no  hay  por  qué  preocuparse, 
siendo  tan  solo  necesario  fijar  la  atención  en  la  alimentación  de 
vino.  Para  que  trabaje  bien,  es  preciso  que  el  aparato  tenga 
siempre  bastante  vapor  y  que  el  regulador  funcione. 

Para,  terminar  el  trabajo,  se  suspende  desde  lueg-o  la  alimen- 
tación de  vino,  cerrando  la  llave  correspondiente;  trascurridos 
algunos  instantes,  se  cierra  también  la  entrada  del  vapor  de  cal- 
deo, quedando  de  este  modo  la  columna  en  disposición  de  empe- 
zar á  trabajar  al  dia  siguiente.  Si  por  el  contrario,  se  suspende 
el  sábado,  es  preferible  dejar  que  el  vapor  caliente  la  caldera  mu- 
cho mas  tiempo  sin  alimentar  la  de  vino,  para  hacer  que  caiga  á 
la  probeta  todo  el  alcohol  que  acuella  contiene. 

Ai  empezar  la  rectificación  de  los  alcoholes  de  este  modo  ob- 
tenidos, el  aparato  rectificador  HG,  está  perfectamente  vacío  y 
limpio,  contrariamente  á  lo  que  sucede  en  los  de  los  otros  siste- 
mas, cuyos  platos  se  encuentran  cargados  de  agua  sucia  y  acei- 
tes esenciales.  Así  es  que  cuando  se  quiere  trabajar  bien  en  uno 
de  los  otros  aparatos  rectificadores,  hay  que  dedicar  cinco  ó  seis 
horas  en  cada  operación  para  la  limpieza  de  la  columna,  perdien- 
do tiempo  y  dinero. 

Veamos  ahora  cómo  funciona  el  aparato. 

Se  carga  la  caldera  G  de  flemas  ó  alcoholes  de  mal  gusto,  de 
40®  á  50®,  y  se  hace  llegar  el  vapor  al  serpentín  de  calentamien- 
to. Calentándose  el  líquido  poco  á  poco,  suben  los  primeros  va- 
pores, se  condensan  calentando  la  columna  H,  concluyendo  por 
llegar  al  condensador  tubular  I,  en  cuyo  momento  se  abren  las 
llaves  para  la  alimentación  de  agua  fria;  los  vapores  son  enton- 
ces condensados  en  parte,  y  vuelven  á  la  columna  por  el  tu- 


DBSTILACION.  671 

bo  de  retro^radaclon  para  llenar  todos  los  diafragmas  ó  platos. 

En  el  momento  en  que  todas  las  vasijas  están  llenas  de  alco- 
hol, se  disminuye  la  llegada  de  agua  fría  al  condensador,  &  fin  de 
no  condensar  mas  que  los  2/3  del  vapor  que  llega  &  este;  el  otro 
tercio  pasa  al  refrigerante  J,  y  de  allí  á  la  probeta. 

Los  primeros  productos  son  de  94**,  muy  etéreos,  de  un  sabor 
áspero  y  fuerte;  se  les  pasa  al  receptáculo  de  los  de  mal  sabor  ó 
gusto,  en  seguida  principia  á  destilar  el  alcohol,  que  gradual- 
mente se  va  purificando,  y  pronto  sale  de  superior  calidad;  hasta 
que  no  llega  este  momento,  los  productos  se  mezclan  con  los  al- 
coholes brutos  para  la  operación  siguiente;  luego  empieza  el 
fraccionamiento  del  espíritu  buen  gusto,  que  se  conoce  por  su 
neutralidad,  su  suavidad  y  trasparencia,  y  se  continúa  así  hasta 
el  fin  de  la  operación,  en  que  llegan  los  alcoholes  menos  puros 
que  hay  que  separar  también  para  otra  operación. 

Admitiendo  que  la  caldera  está  cargada  de  flemas  de  50^,  la 
operación  principia  desde  que  el  líquido  llega  á  85**,  y  concluye 
cuando  la  temperatura  se  eleva  á  102**,  es  decir,  que  no  queda  ya 
mas  alcohol  en  el  agua  contenida  en  la  caldera.  Este  dato  se  ad- 
quiere por  cualquiera  de  los  medios  que  ya  conocemos  ó  por  el 
aparatito  especial  que  para  ello  ha  construido  el  Sr.  Savalle. 

Se  cierra  llegado  aquel  momento  la  llave  del  tubo  condensa- 
dor del  vapor  que  calienta  el  aparato,  y  como  no  hay  mas  pre- 
sión en  la  columna  H,  las  vasijas  se  vacían  sucesivamente  de  ar- 
riba abajo  hasta  llegar  á  la  inferior  que  comunica  con  el  recep- 
táculo de  alcoholes  malos  por  medio  de  una  llave  á  tres  aguas. 
En  este  período  de  la  operación  las  vasijas  ó  platos  de  la  colum- 
na no  contienen  mas  que  aceites  esenciales  y  el  alcohol  de  mal 
sabor,  que  pasan  al  receptáculo  en  donde  han  quedado  los  pro- 
ductos etéreos  al  principio  de  la  operación. 

Gracias  á  este  sistema  de  descargar  las  vasijas  de  la  columna, 
los  aceites  esenciales  no  ensucian  jamás  el  condensador  ni  el  re- 
frigerante del  aparato  (punto  muy  importante  como  ya  hicimos 
ver  al  principio);  quedan  en  las  vasijas  inferiores  de  este,  y  estas 
últimas  se  encuentran  limpias  por  el  poco  alcohol  de  alta  gra- 
duación que  cae  de  las  vasijas  superiores. 

Mientras  que  la  columna  se  vacía,  se  abre  la  llave  de  limpia 
de  la  caldera,  se  llena  luego  esta  con  flemas  y  empieza  de  nuevo 
la  operación. 

Por  lo  demás,  respecto  del  regulador  L,  precauciones  en  la 
alimentación  de  flemas,  y  entrada  del  vapor,  subsisten  todas  las 
observaciones  que  hemos  hecho  antes. 
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ÜOD  el  rectificador  Savalle  pueden  obtenerse  alcoholes  de  96° 
&  97°  según  ya  indicamos  en  otro  tugar. 

Aparte  del  regulador  de  caldeo  y  presión,  y  de  la  probeta  afo- 
radora,  que  tanta  utilidad  tienen,  ha  mejorado  todavía  última- 
mente el  Sr.  Savaile  su  rectificadora,  apli¿indoIaun  regulador  de 
condensación  destinado  á  arreglar  automíiticamente  la  produc- 
ción de  los  rectificadores. 


Este  aparato,  que  repreaentanios  en  la  figura  175,  presta  gran- 
des servicios,  consiguiéndose,  gracias  á  él,  precisar  de  un  mo- 
do exacto  el  trabajo  de  los  rectificadores.  Se  modifica  á  voluntad 
la  producción  de  alcohol,  variando  el  punto  de  sujeción  de  la  pa- 
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lanca  f,  sobre  la  varilla  de  acción,  y  el  aparato  continúa  enton- 
ces dando  á  cada  operación  la  cantidad  de  trabajo  que  se  le  ha 
asigrnado. 

El  regiilador  de  condensación  procura  una  notable  economía 
de  combustible  en  la  rectificación  de  los  alcoholes.  La  gran  pre- 
cisión que  se  obtiene  en  el  trabajo  simplifica,  por  otra  parte,  la 
tarea  del  obrero  destilador,  y  contribuye  poderosamente  á  la  bue- 
na calidad  del  alcohol. 

Hé  aquí  ahora  la  esplicacion  del  re^lador  de  condensación: 
— A,  caldera  inferior  del  regfulador;— B,  caldera  circular;— C,  cal- 
dera central; — D,  válvula  que  suministra  el  agfua  de  condensa- 
ción al  rectificador; — E,  depósito  de  agiia  fria;  — f,  palanca  que 
mueve  la  válvula; —k,  introducción  del  agua  caliente  en  el  regu- 
lador;—j,  llave  de  tres  aguas  para  la  comunicación  entre  las  cal- 
deras A  y  B]  myn,  conductos  de  agua  fria. 

Aparato  Perier.^Este  aparato  (figura  176)  se  compone:  de  un 
cilindro  horizontal  A,  que  es  el  que  sustituye  ¿  las  columnas  des- 
tilatorias de  otros  aparatos;  de  otros  dos  cilindros  horizontales  B, 

C,  superpuestos,  destinados  á  producir  el  vapor;  de  un  recipiente 

D,  regulador  de  la  temperatura  de  los  vapores  antes  de  su  intro- 
ducción en  los  refrigerantes;  de  un  calienta- vinos  analizador  E; 
de  un  refrigerante  F;  de  un  recalentador  G  y  de  dos  alcohómetros 
a  a\  el  primero  de  los  cuales  da  la  graduación  del  aguardiente,  y 
el  segundo  la  riqueza  de  los  vapores  desprendidos  de  las  vina- 
zas. Los  termómetros  í,  f ,  i'\  distribuidos  en  diversos  puntos  del 
aparato,  sirven  para  que  se  pueda  regularizar  su  marcha,  dando 
á  conocer  la  temperatura  de  los  líquidos  y  de  los  vapores. 

El  cilindro  inferior  C,  llamado  agotador,  de  un  pequeño  diá- 
metro, está  atravesado  en  su  interior  por  un  tubo  de  vapor  desti- 
nado á  completar  el  agotamiento  del  líquido  contenido  en  toda  su 
longitud,  que  sale  luego  de  una  manera  continua.  El  vapor  pro- 
ducido pasa  al  cilindro  B,  colocado  encima,  llamado  hervidor  y 
porque  allí  es  donde  el  líquido  es  llevado  á  la  ebullición  por  medio 
de  un  serpentín  de  vapor,  animado  de  un  movimiento  continuo  de 
rotación. 

Los  vapores  alcohólicos,  procedentes  de  los  dos  cilindros  infe- 
riores, pasan  al  cilindro  destilador  A,  en  cuyo  interior  está  dis- 
puesta una  hélice  con  numerosos  agujeros,  que  se  adapta  exacta- 
mente á  las  paredes  interiores,  dentro  del  cual  gira,  sin  embargo, 
continua  y  libremente  para  impedir  que  se  depositen  las  materias 
en  suspensión,  y  favorecer  al  mismo  tiempo  el  desprendimiento 
de  vapores  á  baja  temperatura,  facilitando  la  producción  de  ^tos 
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que  se  encuentran  con  las  paredes  del  cilindro,  humedecidas  por 
una  capa  muy  delgada  de  liquido,  constantemente  renovado. 
La  hélice  tiene  un  movimiento  en  sentido  á  propósito  para  opo- 
ner resistencia  á  los  vapores,  contrariando  su  marcha  y  favore- 
ciendo la  inversa  del  líquido,  á  fin  de  que  aquellos  lo  encuen- 
tren mas  frió  y  rico  en  alcohol,  á  medida  que  se  van  acercando 
á  la  salida.  Como  indica  la  figura,  los  tres  cilindros  tienen  cada 
uno  su  llave  de  purga  R  para  vaciar  los  líquidos  de  un  cilindro  en 
el  otro. 

Del  cilindro  destilador  A,  pasan  los  vapores  al  regulador  de 
temperatura  D,  al  que  van  á  parar  también  los  vapores  alcohóli- 
cos que  se  forman  en  el  calienta- vinos  E.  £1  regulador  de  tempe- 
ratura, que  es  acaso  la  parte  mas  nueva  é  interesante  del  aparato, 
es  un  recipiente  que  contiene  una  serie  de  telas  metálicas  de  malla 
muy  espesa,  bañadas  en  su  parte  inferior,  como  se  ve  en  la  figura 
por  el  líquido  procedente  de  la  condensación.  Los  vapores,  tami- 
zados, por  decirlo  así,  después  de  atravesar  las  telas  metálicas  pa- 
san al  analizador  £,  con  una  temperatura  perfectamente  unifor- 
me y  despojados  del  líquido  que  hubiera  podido  ser  arrastrado  al 
estado  vesicular. 

El  calienta- vinos  analizador  E,  es  un  condensador  de  serpen- 
tín vertical  que  permite  graduar  la  fuerza  y  la  pureza  de  los  pro- 
ductos por  medio  de  llaves  colocadas  en  la  parte  superior.  El  al- 
cohol se  condensa  luego  en  las  espirales  inferiores,  y  de  allí  va 
directamente  al  refrigerante  F,  en  el  que  se  completo  el  enfria- 
miento del  líquido  antes  de  su  salida. 

Completo  el  conjunto  del  aparato  el  recalentodor  de  vinaza  G, 
cuyo  objeto  es  dar  al  vino  la  temperatura  conveniente,  que  puede 
variar  á  voluntad,  antes  de  su  entrada  en  el  analizador.  El  reca- 
lentador esto  formado,  como  indica  el  dibujo,  por  dos  cilindros 
concéntricos:  el  exterior  recibe  la  vinaza  hirviendo,  y  el  interior 
el  vino  á  destilar.  La  temperatura  del  vino  puede  variarse  tem- 
bien  por  medio  del  cuello  de  cisne  J,  que  se  sube  y  baja  á  volun- 
tad, haciendo  variar  la  superficie  de  contocto. 

El  vino  sigue  una  marcha  contraria  á  la  de  los  vapores:  intro- 
ducido de  una  manera  continua  en  el  aparato,  toma  en  el  récalen- 
tador  G  el  grado  que  se  desea;  sale  por  í»,  penetra  por  r'  en  el 
analizador,  y  de  allí  pasa  á  los  cilindros  destilador,  hervidor  y 
agotador,  que  recorre  en  toda  su  longitud,  para  caer  por  último  en 
el  recalentador,  de  donde  se  escapa  de  ima  manera  continua  des- 
pués de  haber  abandonado  una  parte  de  su  calórico. 

El  vapor  destinado  al  caldeo  es  introducido  por  I  en  el  cilindro 
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hervidor  B,  y  después  de  haber  circulado  por  el  serpentín^  pene- 
tra en  el  tubo  colocado  en  el  interior  del  cilindro  G,  por  el  que 
sale  el  agua  condensada. 

Para  concluir  con  lo  relativo  al  aparato  Perier  que  acabamos 
de  describir,  diremos  únicamente  que,  sin  negar  las  ventajas  es- 
peciales que  puede  tener,  su  novedad  estriba  solamente  en  su  sis- 
tema de  regfulador  de  temperatura,  cuyos  resultados  no  son  bien 
conocidos  todavía.  En  la  comparación  que  hace  M.  Perier  de  su 
aparato  con  los  de  Savalle  y  otros  acreditados  constructores,  se 
nos  ñguTA  que  ha  exagerado  algo  las  ventajas  propias  y  los  defec- 
tos de  los  demás;  lo  cual  no  quiere  decir  en  manera  alguna  que  su 
invento  deje  de  significar  un  progreso  en  la  importantísima  in- 
dustria de  la  destilación. 

APARATOS  ESPECIALES. 

Destilación  de  las  melazas.— ^\  mejor  medio  para  el  calenta- 
miento de  las  columnas  destiladoras,  en  general,  es  el  que  con- 
siste en  introducir  directamente  el  vapor  en  la  base  de  estas  co- 
lumnas. Pero  este  medio  aplicado  á  la  destilación  de  las  melazas 
fermentadas,  procedentes  de  las  fábricas  de  azúcar  de  remolacha, 
presenta  el  gran  inconveniente  de  diluir  las  vinazas  que  han  de 
destinarse  á  la  estraccion  de  las  sales  de  potasa  que  contienen;  y 
si  para  evitar  este  inconveniente  se  recurriese  al  calentamiento 
por  medio  de  serpentines,  se  tocaría  otro  no  menos  grave,  cual  es 
el  de  tener  que  reparar  estos  serpentines  á  cada  momento  y  aun 
de  sustituirlos  por  otros  nuevos  con  frecuencia,  necesitándose,  en 
último  término,  desmontar  á  menudo  el  aparato. 

Para  evitar  estos  inconvenientes  ha  inventado  el  Sr.  Savalle  la 
columna  destiladora  que  indicamos  en  las  figuras  177  y  178,  desti- 
nada esclusivamente  á  la  destilación  de  dichas  melazas.  Esta  nue- 
va disposición,  como  se  ve  en  la  última  de  estas  dos  figuras  que 
representa  un  corte  del  órgano  G  de  calentamiento,  es  tubular, 
y  son  muy  fáciles  en  ella  la  limpia  y  reparación  de  los  tubos  que 
contienen  las  vinazas,  desmontando  la  juntará  uv.  En  las  gran- 
des fábricas  se  podrá  tener  de  repuesto  uno  de  estos  órganos  de 
calentamiento  G. 

El  vapor  de  calentamiento  llega  de  los  generadores  al  regula- 
dor F  por  el  conducto  t;  pasa  alrededor  de  la  pared  esterior  de 
los  tubos  de  caldeo;  cede  su  calórico  á  la  vinaza  contenida  en  es- 
tos últimos,  y  sale,  después  de  condensado,  por  la  llave  de  pur- 
ga 8,  para  atravesar  un  estracto  de  vapor  condensado,  ó  también, 
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para  retroceder  directamente  á  los  gfeoeradores,  si  la  diferencia 
de  su  nivel  es  bastante  notable  sobre  la  de  eetoe  últimos. 

Las  vinazas  llegan  continuamente  de  la  columna,  por  el  tubo 
x;  llenan  la  serie  tubular  y  salen,  también  de  continuo,  por  la 
llave  7;  un  tubo  ni- 
vel de  ag^ia  10,  sirve 
para  regular  la  vina- 
za en  el  sistema  de 
calentamiento,  y  los 
vapores  producidos 
pasan  al  aparato  des- 
tilador por  el  conduc- 
to encorvado  y,  que 
sirve  además  para 
deshacer  laa  espumas 
arrastradas  por  la 
evaporación.  Un 
gran  tubo  e,  situado 
en  medio  del  sistema 
tubular,  ayuda  la  cir- 
culación de  la  vina- 
za, que  sube  por  la 
ebullición  k  la  parte 
superior  de  los  tubos 
y  es  conducida  por  el 
embudo  y  dicho  tu- 
bo z  á  la  parte  infe- 
rior. 

En  cuanto  &  la  des- 
cripción general  de 
la  colunma  destila- 
'  ■*   '  dora  no  la  hacemos 

Fignra  178.  por  no  repetir  lo  que 

ya  sabemos.  Diremos, 
sin  embargo,  que  para  la  construcción  de  esta  se  emplen  sola- 
mente el  cobre,  por  exigirlo  asf  los  fabricantes  de  alcohol  de  me- 
lazas; pero  el  Sr.  Savalle  cita  el  hecho  de  columnas  de  fundición 
que  resisten  perfectamente  la  destilación  de  dichas  melazas 
acidas. 

La  ñgura  179  representa  una  disposición  nuera  y  especial  de 
columna  destiladora  para  las  melazas  fermentadas  de  azácar  de 
caita,  ó  sea  para  la  fabricación  de  la  tafia  y  del  rom.  Los  órganos 


il^jilitg 
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de  que  consta  y  La  misión  de  cada  uno  de  ellos  la  conocemos  ya. 
■  Destilación  de  las patabu.—Lss  fi^furas  180  y  181  representan, 
respectivamente,  el  conjunto  y  plano  de  un  aparato  completo 
para  la  destilación  del  vino  de  patatas. 


A,  es  Ib  bomba  para  la  materia  fermentada; — be,  los  conduc- 
tos por  donde  pasa  esta  materia  &  la  columna  destiladora; — D,  es  la 
columna,  rectangTilar  y  de  fundición,  compuesta  de  veinte  plab», 
que  pueden  examinarse  y  limpiarse  cuando  se  quiera;  la  cons- 
trucción interior  de  esta  columna  es  nueva,  sencilla  y  muy  sóli- 
da, y  la  materia  á  destilar  queda  muy  dividida  en  ella,  recorrien- 
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do  una  especie  de  cinta  muy  lar^  cuya  trama  representa  el  va- 
por destinado  &  eliminar  el  alcohol. 

Las  materiae  fermentadas,  que  en  los  anti^os  aparatos  per- 
manecen dos  horas  dentro  de  los  mismos,  son  en  este  caso  desti- 
ladas en  seis  minutos  solamente,  saliendo  las  vinazas  continua- 
mente por  la  llave  3.  El  vapor  de  calentamiento  Uepi  por  la  vál- 
vula 1  y  es  regulado  por  el  regulador  E.  Los  vapores  pasan  de  la 
columna  ¿  un  rompe-espumas /y  de  aquí  ¿  la  caldera  de  rectifi- 
cación O. 

El  calentamiento  de  esta  segunda  parte  del  aparato  se  arregla 
por  la  corriente  regular  de  los  vaporea  que  salen  de  la  columna 


f^^^m¡^^^&^ 
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D,  y  la  coQcentracion  del  alcohol  se  obtiene  en  la  columna  H  y 
el  condensador  I;  el  alcohol  bruto  á  95"  ó  96",  pasa  por  el  refri- 
gerante J,  y  cae  en  la  probeta  1. 

4,  es  la  llave  de  agua  del  refrigerante  y  del  condensador; 
5,  la  llave  para  descargar  los  productos  de  la  retrogradacion 
que  se  unen  á  la  materia  bruta,  y  son  enviados  &  la  columna  rec- 
tangular. 

Alambique  Co/z'ey.— Vamos  á  describir  este  aparato  para  que 
nuestros  lectores  conozcan  un  modelo  de  madera  bastante  em- 
pleado en  Inglaterra',  el  cual  da  generalmente  alcobolesjle  65°, 
procedentes  del  mosto  de  cebada  y  avena  mezclada  con  malta. 
Este  aparato  está  construido  de  fuertes  tablones  de  madera  suje- 
tos con  tiras  de  cobre. 

Como  indica  la  figura  182,  el  alambique  Coffey  consta  de  los 
órganos  siguientes:  £1  recolector  de  mosto  A  A,  sobre  el  que  van 
dos  columnas  rectangulares,  de  las  cuales  una,  la  D  D,  hace  el 
papel  de  analizador  y  sirve  para  la  rectificación  del  mosto,  mien- 
tras que  la  segunda  F  F,  el  rectificador,  sirve  á  la  vez  como  ca- 
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tentador  del  mosto,  y  como  desñemador  y  rectificador  de  loe  va- 
pores slcohólicoa.  La  parte  superior  B  B  de  esta  columnasegimda, 
produce  al  mismo  tiempo  la  coadensacion^el  vapor  de  alcohol 
suficientemente  concentrado. 


Bl  colector  A  está  dividido  por  una  placa  de  cobre  en  dos 
compartimientos  B  y  C.  Esta  pkca  va,  taladrada  con  muchísimos  ' 
agrujeros,  como  un  colador,  de  los  cuales,  los  mas  gjandes,  o  o, 
están  provistos  de  válvulas  en  forma  de  T.     * 

Por  medio  de  placas  de  cobre  completamente  semejantes  r  r,  el 
analizador  D  está  dividido  en  doce  cámaras,  y  el  rectificador  de 
alcohol  débil  F,  en  diez  cámaras  con  las  placas  S  S.  Los  agujeros 
de  estas  placas  son  de  un  diámetro  tal,  que  permiten  el  paso  del 
vapor,  pero  no  el  del  liquido  que  se  encuentra  encima  de  las  mis- 
mas placas.  Este  liquido  es  obligado  á  colar  por  los  tubos  ver- 
ticales del  colector  y  de  las  dos  columnas  de  ^  cámara  ó  de  un 
compartimiento  superior  á  el  compartimiento  inferior. 
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Las  aberturas,  provistas  de  las  válvulas  o  o,  permiten  al  va- 
por que  se  escape  si  por  un  accidente  presentase  una  escesiva 
tensión. 

Hé  aquí  ahora  la  marcha  de  la  operación: 

Una  corriente  continua  de  mosto  cuela  de  un  gran  depósito 
H  á  otro  depósito  mas  pequeño  G,  de  donde,  con  una  bomba  K,  se 
le  vierte  ó  derrama  por  el  tubo  I  en  lo  alto  de  la  segimda  co- 
lumna E.  Como  es  necesario  poder  arregrlar  exactamente  la  cor- 
riente del  mosto  fermentado,  la  bomluí  recoge  constantemen- 
te mayor  cantidad  de  la  precisa,  y  el  esceso  vuelve  por  un  pe- 
queño tubo  al  gran  depósito  H. 

El  tubo  t,  que  contiene  el  liquido  ó  mosto  fermentado,  recorre 
en  zig  zagr,  primero  el  condensador  E,  después  el  rectificador  F; 
al  llegar  á  la  parte  inferior  de  la  segunda  columna,  sube  para 
llevar  el  mosto  al  compartimiento  superior  de  la  columna  D.  El 
mosto  desciende  en  seguida  por  los  tubos  verticales  de  comparti- 
miento en  compartimiento;  llega  por  el  tubo  inferior  á  la  cámara 
superior  C  del  colector  A,  y,  por  último,  á  la  cámara  inferior  B 
por  medio  del  tubo  í,  de  donde,  después  de  haber  perdido  los  úl- 
timos restos  de  alcohol,  se  le  hace  salir  fuera  de  una  manera 
intermitente  por  el  tubo  de  desagüe  de  vinazas  t. 

Recorriendo  este  camino  de  D  á  B,  el  mosto  no  debe  formar 
sobre  cada  placa  de  cobre  perforado  r  r,  sino  una  capa  de  2,5  á 
3  centímetros  de  espesor  próximamente.  Al  efecto,  los  tubos  con- 
ductores de  mosto  sobresalen  de  las  placas  esta  misma  altura,  y 
para  impedir  al  vapor  que  siga  el  mismo  camino,  los  tubos  se  su- 
mergen por  la  parte  inferior  en  unas  especies  de  cápsulas  que 
forman  cerradura  hidráulica.  La  misma  disposición  se  ha  realiza- 
do para  el  tubo  inferior,  que  conduce  el  mosto  sobre  la  placa  di- 
visoria en  C;  en  cuanto  se  ha  acumulado,  hasta  llenar  el  tubo  in- 
dicador esterior  y,  se  sube  la  válvula  tirando  de  í,  y  el  mosto  baja 
por  el  tubo  b  al  compartimiento  inferior  B  del  colector  A. 

Sigamos  la  marcha  inversa  de  los  vapores.  En  B,  el  mosto, 
casi  por  completo  privado  de  alcohol,  se  encuentra  sometido  á  la 
acción  de  una  corriente  de  vapor  de  agua  que  llega  de  un  gene- 
rador por  el  tubo  a  a.  Los  vapores  acuosos  llegan  con  una  cierta 
presión,  atraviesan  el  mosto  y  le  arrebatan  los  últimos  restos  de 
alcohol;  pasan  en  seguida  á  través  de  los  agujeros  de  la  placa, 
atraviesan  el  mosto  acumulado  sobre  la  placa  divisoria,  por 
una  multitud  de  puntos,  le  quitan  el  alcohol  y  llegan  por  el  tubo 
al  compartimiento  inferior  de  la  primera  columna  D.  De  aquí  los 
vapores,  atravesando  siempre  los  agujeros  de  las  placas  r  r,  su- 
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ben  de  compartimiento  en  compartimiento  hasta  llegar  &  la  supe- 
rior de  D. 

Durante  este  trayecto,  los  vapores,  á  medida  que  van  subien- 
do, encuentran  un  mosto  cada  vez  mas  rico  en  alcohol  y  me- 
nos caliente,  produciéndose  el  análisis  de  los  vapores  lo  mis- 
mo que  en  los  aparatos  que  ya  hemos  descrito.  Después  de  las 
rectificaciones  que  los  vapores  sufren  en  la  columna  D,  pasan  es- 
tos, mas  ricos  ya  en  alcohol,  por  el  tubo  abductor  al  comparti- 
miento inferior  de  la  segunda  columna  F  F.  En  F  los  vapores  su- 
ben de  una  manera  análoga  á  través  de  las  placas  perforadas  S, 
rectificando  el  aguardiente  ó  las  flemas  condensadas  en  el  desfle- 
mador  E.  Estas  flemas  cuelan  de  E  á  la  parte  baja  F,  pasando  so- 
bre las  placas  perforadas  y  por  los  tubos  verticales  (exactamente 
como  el  mosto  en  la  primera  columna),  quedando  en  cada  placa 
una  capa  de  2,5  centímetros  de  espesor,  que  el  vapor  atraviesa  por 
una  multitud  de  puntos  á  la  vez.  Las  flemas  abandonan  rápida- 
mente la  mayor  parte  de  su  alcohol,  y  llegan  á  la  parte  baja  de  F; 
el  residuo  líquido  muy  acuoso  pasa  por  el  tubo  ^  ^  al  pequeño 
depósito  de  mosto  G,  en  donde  diluye  este,  y  es  subido  con  la 
bomba  por  el  tubo  i  para  seguir  la  circulación  del  mosto  &  través 
de  todo  el  aparato. 

Los  vapores  alcohólicos,  cargados  con  el  alcohol  que  han  ro- 
bado á  las  flemas,  llegan  por  último  á  E.La  última  placa  Miperior 
de  E  no  lleva  agujeros;  y  los  vapores  pasan  á  través  de  ella  por 
un  tubo  corto  y  ancho  al  desflemad or  condensador  E;  aquí  las 
placas  no  perforadas  obligan  á  los  vapores  á  seguir  el  zig  zag 
del  tubo  i  lleno  de  mosto  frió.  Se  condensa  el  aguardiente,  y  tan 
solo  los  vapores  mas  alcohólicos  se  marchan  por  el  tubo  de 
desprendimiento  y  van  á  parar  al  serpentín  condensador. 

Si  los  vapores  alcohólicos  condensados  en  E  dan  un  alcohol 
bastante  concentrado,  lo  que  sucede  frecuentemente,  se  deja  co- 
lar este  por  una  abertura  practicada  al  efecto,  de  donde  un  tubo  le 
lleva  al  refrigerante,  y  de  este  á  los  depósitos,  de  la  manera  que 
ya  sabemos  por  haberla  esplícado  en  los  anteriores  aparatos.  En 
este  caso,  las  flemas  rectificadas  por  los  vapores  no  están  forma- 
das sino  por  la  condensación  parcial  de  los  mismos  en  los  com- 
partimientos desflemadores  y  rectificadores  de  F  F. 

Este  aparato,  que,  como  vemos,  es  muy  ingenioso,  tiene  un 
efecto  potente,  siendo  la  cantidad  de  trabajo  que  puede  hacer 
muy  grande,  y  el  precio  de  adquisición  mucho  menos  subido  que 
el  de  los  aparatos  empleados  generalmente.  La  economía  de 
combustible  es  de  3/4  del  empleado  ordinariamente,  lo  cual  no 
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deja  de  ser  una  gran  ventaja.  Kn  efecto,  en  los  procedimientos 
ordinarios  se  emplean  6  kiló¿pamofl  de  carbón  de  piedra  para  ob- 
tener 4,543  litros  de  alcohol  ¡1  pailón',  mientras  se  consumen  solo 
en  el  aparato  Coffey  4,5  kilogramos  de  dicho  carbón. 
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Smayo  de  Uu  vinaxat. — Los  aparatos  greneralmente  emi^es- 
dos  para  ensayar  si  l&s  vinazas  contienen  todavía  ^cohot,  no  dan 
resultados  bastantemente  precisos;  y  como  esta  determinación 
tiene  verdadera  importancia,  puesto  que  la  indica  al  &bricuite 


si  pierde  ó  no  alcohol  en  la  destilación  de  sus  vinos,  creemos  in- 
teresante dar  &  conocer  un  nuevo  aparato  inventado  por  el  señor 
Sevalle  para  hacer  este  ensayo.  La  figura  183  representa  el  nuevo 
aparato,  que  consta  de  las  partes  simientes:  a,  hornillo  con  su 
caldera; — b,  columna  para  enriquecer  y  analizar  los  vaporea  de  la 
destilación;— c,  analizador  de  agua;— «í,  refrí^rsnte;— «,  probeta 


DRPURAaON  Y  ANISADO  DB  LOS  ALCOHOLES.      687 

graduada  para  recibir  el  producto;—/,  chimenea  para  los  pro- 
ductos de  la  combustión;—^,  manómetro;— A,  conducto  de  llega- 
da del  gas  destinado  al  calentamiento. 

Hé  aquí  la  manera  de  funcionar:  se  introducen  10  litros  de 
vinaza  en  la  caldera  a  por  una  abertura  que  lleva  esta  al  efecto 
en  su  parte  alta;  se  carga  con  agua  fria  el  manómetro  ^,  el  ana- 
lizador c  y  el  refrigerante  d;  se  enciende  en  seguida  el  gas  com- 
bustible; entra  en  ebullición  el  liquido  contenido  en  a,  y  los  va- 
pores, que  atraviesan  la  columna  b,  se  condensan  en  e,  de  donde 
vuelven  al  estado  liquido  á  los  diez  platos  de  dicha  columna.  Al 
cabo  de  algimos  instantes  de  destilación  interior,  el  agua  se  en- 
cuentra caliente  en  Cy  y  entonces  los  vapores  mas  ricos  en  al- 
cohol pasan  á  la  destilación,  condensándose  en  el  refrigerante  d 
y  corren  á  la  probeta  e. 

Según  el  Sr.  Savalle,  se  puede  encontrar  fácilmente  con  este 
aparato  un  centímetro  cúbico  de  alcohol  en  diez  mil  de  vinazas; 
la  precisión  del  aparato  es,  por  lo  tanto,  1/10,000. 

La  figura  184  representa  este  mismo  aparato  dispuesto  para  el 
ensayo  ó  prueba  continua,  de  las  vinazas  que  salen  de  la  columna 
de  destilación.  Un  chorro  de  vapor  procedente  de  las  vinazas, 
alimenta  en  este  caso  el  aparato  por  la  llave  ^  y  los  líquidos  pro- 
cedentes del  arrastre  de  las  vinazas  y  de  la  condensación  corren 
por  el  sifón  invertido  i;  para  obtener  una  prueba  exacta,  es  pre- 
ciso regular  el  agua  de  condensación  de  modo  que  no  cuele  por 
hora  á  la  probeta  sino  1  á  2  litros  de  producto. 

V. 

DEPURACIÓN  Y  ANISADO  DE  LOS  ALCOHOLES. 

DEPURACIÓN. 

Generalidades.— Loa  alcoholes  obtenidos  por  la  destilación  de 
los  diferentes  líquidos  fermentados  contienen  siempre,  además 
de  alcohol  puro  y  agua,  ciertas  sustancias  estrañas,  como  son: 
ácidos  orgánicos  pertenecientes  la  mayor  parte  á  la  serie  acé- 
tica; otros  alcoholes,  como  por  ejemplo,  los  alcoholes  propili- 
co,  butírico,  amílico,  enantíiico;  éteres  provenientes  de  la  reac- 
ción de  los  ácidos  sobre  los  alcoholes,  y  por  último,  algunas  ve- 
ces, ciertas  sustancias  grasas,  aceitosas,  análogas  á  los  aceites 
esenciales  y  á  los  alcanfores,  cuya  naturaleza  no  ha  sido  todavía 
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bien  determinada.  Y  aquí  debemos  hacer  notar,  que  algrunos  áci- 
dos  y  ciertos  alcoholes  que,  aisladamente  considerados,  presentan 
un  olor  muy  desa^pradable,  pueden,  sin  embargo,  dar  origen  á 
los  éteres  de  un  olor  agradable  y  aromático;  asi,  por  ejemplo,  el 
alcohol  amilico  forma  un  éter  acético  que  presenta  un  aroma  de 
peras  de  bergamota;  el  ácido  butírico  da  con  el  alcohol  ordinario 
un  éter  butírico  de  aroma  de  ananas;  la  mayor  parte  de  las  esen- 
cias de  frutos  artificiales,  no  son  otra  cosa  que  éteres  parecidos. 

£1  aguardiente  de  patatas  contiene,  sobre  todo,  alcohol  amíli- 
co, y  en  menor  cantidad,  alcoholes  mas  hidro-carbonados,  áci- 
dos grasos  volátiles,  éteres  y  productos  aceitosos.  £1  aguar- 
diente de  orujo  contiene  el  ácido  y  éter  enántico,  mas  los  alcoho- 
les amilico,  propilico,  etc.  £1  aguardiente  de  granos  contiene, 
según  los  Sres.  Mulder,  Kolbe,  y  otros  químicos,  éter  enántico, 
un  aceite  muy  odorífico,  ácidos  enántico  y  margárico,  caprílico 
y  cáprico  libres,  alcohol  amílico  y  los  éteres  de  estos  ácidos  y  al- 
coholes. £n  el  alcohol  de  melaza  de  remolacha  se  encuentran, 
además  de  los  alcoholes  superiores  de  la  serie,  ácidos  grasos  li- 
bres, pelargónico,  caprílico,  cáprico  y  los  éteres  correspondien- 
tes. £s  evidente,  por  lo  demás,  que  todos  estos  alcoholes  serán 
tanto  mas  puros  cuanto  mejor  se  hayan  practicado  las  operacio- 
nes preliminares  de  la  sacarificación  y  fermectacion,  y  cuanto 
mayor  sea  su  graduación  alcohólica,  ó  sea  su  concentración. 

Algunos  alcoholes,  como  el  rom,  kirsch^  y  todos  aquellos  que 
deben  sus  buenas  condiciones  comerciales  á  ciertas  esencias  ó 
productos  secundarios,  no  conviene  concentrarlos  6  rectificarlos 
porque  quedarían  separadas  estas  y  resultarían  espíritus  ordina- 
rios. Lo  mismo  decimos  de  los  aguardientes  que  proceden  de 
vinos  aromáticos,  que  tampoco  deben  rectificarse.  Todos  los 
otros  alcoholes  conviene  concentrarlos,  y  al  efecto  se  suelen 
destilar  tan  solo  los  líquidos  fermentados  qiíe  los  contienen,  para 
obtenerlos  á  una  graduación  de  40®  á  50®,  y  concentrarlos  des- 
pués con  esmero  obteniéndolos,  si  no  del  todo,  al  menos  casi 
libres  de  los  cuerpos  estraños  que  hemos  indicado. 

Rectificación,— Uno  de  los  mejores,  quizás  el  mejor,  de  los 
medios  de  depuración  de  los  alcoholes,  es  la  rectificación  ó  con- 
centración de  los  mismos.  Los  alcoholes  de  49®  á  60®,  que  gene- 
ralmente tienen  mal  sabor  y  olor,  y  se  llaman  en  el  tecnicismo 
industrial,  alcoholes  de  mal  gusto,  sometidos  á  una  ebullición 
graduada,  dejan  desprender  desde  luego  un  vapoí  alcohólico,  mez- 
clado de  productos  etéreos  mas  volátiles  de  olor  fuerte;  el  alco- 
hol, cada  vez  mas  puro,  y  dotado  á  medida  de  la  destilación  de 
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olor  mas  suave,  se  desprende  en  seguida,  arrastrando  consigo 
cada  vez  mayores  cantidades  de  agua;  después  se  agregan  al  va- 
por acuoso  cantidades  crecientes  de  alcohol  amílico,  ácido  butí- 
rico, de  olor  desagradable,  de  sabor  áspero,  que  caracterizan  los 
alcoholes  de  mal  gusto  de  diferentes  procedencias;  siguen,  por 
último,  los  aceites  esenciales  especiales  mas  característicos  toda- 
vía, que  contribuyen  á  producir  los  aromas  variables,  según  el 
origen  del  alcohol  k  rectificar;  estos  aceites  son  precisamente  los 
que  dan  el  olor  y  sabor  agradables  en  los  alcoholes  procedentes 
de  los  buenos  vinos  (por  cuya  razón  hemos  dicho  que  no  convie- 
ne concentrar  los  alcoholes  de  esta  procedencia,  porque  perde- 
rían esta  propiedad  tan  preciosa),  y  en  los  roms  de  buena  cali- 
dad que  proceden  del  jugo  de  la  caña;  son  muy  desagradables,  por 
el  contrario,  en  los  aguardientes  que  proceden  del  orujo  de  uva, 
si  se  ha  seguido  el  procedimiento  ordinario  en  su  destilación,  y 
en  los  que  proceden  de  los  granos,  patatas,  jarabes  de  fécula  ob- 
tenidos por  el  ácido  sulfúrico,  melazas  de  remolacha,  remolachas 
maceradas  y  del  jugo  de  estas. 

La  rectificación  de  los  alcoholes  de  mal  gusto  debe,  por  lo 
tanto,  tener  por  objeto  y  por  resultado  el  fraccionamiento  de  to- 
dos los  productos  indicados,  de  modo  que  se  obtenga,  por  separa- 
do, el  alcohol  mas  puro.  Los  aparatos  de  rectificación  ya  los  co- 
nocemos; ahora  diremos  solamente  que  los  vinos  de  uva  y  todos 
aquellos  que  no  contengan  sustancias  volátiles  que  les  comuni- 
quen mal  sabor,  pueden  destilarse  y  rectificarse  de  una  vez  en 
los  aparatos  que  reúnen  los  órganos  de  destilación  y  rectifica- 
ción, como  los  de  Egrot,  Basset,  Perier,  etc. ,  ó  bien  en  dos  apa- 
ratos distintos,  como  aconseja  Savalle  y  hemos  visto  en  el  capítu- 
lo anterior.  Cuando  los  líquidos  fermentados  tienen  aquellas  sus- 
tancias volátiles,  como  sucede  en  los  que  proceden  de  los  granos, 
patatas,  etc. ,  conviene  siempre  emplear  este  último  medio;  es 
decir,  destilar  y  rectificar  en  aparatos  separados. 

Desinfección  del  alcoAoL— Ocurre  algunas  veces,  pocas  por 
fortuna,  que  los  alcoholes  débiles  ó  flemas  se  obtienen  en  la  des- 
tilación del  jugo  fermentado,  profundamente  viciadas  ó  infectas, 
lo  cual  procede  de  que  la  fermentación  se  hizo  con  levadura  al- 
terada, ó  á  temperaturas  demasiado  elevadas,  faltando  á  las  pres- 
cripciones que  indicamos  al  hablar  de  las  generalidades  de  la  fer- 
mentación. En  tales  casos,  las  flemas  se  obtienen,  como  hemos 
dicho,  infectadas,  no  tan  solo  con  ciertos  éteres  y  aceites,  sino 
por  la  presencia  de  ácidos  acético  ó  láctico,  que  á  veces  se  en- 
cuentran en  suflciente  cantidad  para  atacar  los  aparatos.  ^ 
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De  aquí  el  que  se  haya  pensado  depurar  estas  flemas,  y  tam- 
bién los  alcoholes  de  mayor  graduación,  pero  infectados,  por 
ciertos  procedimientos  que  vamos  á  indicar. 

£1  carbón  de  leña,  reducido  á  pequeños  fragmentos,  reciente- 
mente preparado  y  enfriado  al  abrigo  del  contacto  del  aire,  para 
impedir  que  absorba  gases  y  vapores  y  se  cargue  de  humedad, 
es  una  de  las  materias  desinfectantes  del  alcohol  mas  general- 
mente empleada.  Cuando  el  alcohol  á  desinfectar  es  muy  con- 
centrado, es  conveniente  diluirlo  algún  tanto,  y  la  desinfección 
puede  verificarse  en  frió  ó  en  caliente.  En  este  último  caso  se  ha- 
ce atravesar  el  alcohol  en  vapores.  El  carbón  cargado  de  aceites 
odoríficos  y  que  no  puede  ya,  por  lo  tanto,  seguir  desinfectando, 
se  revivifica  por  la  calcinación,  después  de  haberle  separado  los 
principios  alcohólicos  y  volátiles  por  medio  de  una  corriente  de 
vapor  de  agua  recalentado.  Si  se  tratase  aquel  carbón  cargado  de 
principios  aceitosos  por  el  alcohol  purificado  y  concentrado,  este 
último  disolvería  los  indicados  principios  y  se  volvería  infecto. 
También  suele  emplearse  el  carbón  animal  bien  lavado  con  agua 
acidulada  con  ácido  clorhídrico;  pero  nosotros  creemos  preferible 
el  carbón  vegetal  con  las  precauciones  que  hemos  indicado,  so- 
bre todo  si  procede  de  una  madera  ligera,  que  es  la  que  da  un 
carbón  mejor  desinfectante. 

Las  ventajas  del  trabajo  preparatorio  del  depurado  son  con- 
siderables; las  fiemas  depuradas  dan,  en  un  tiempo  determinado, 
en  la  rectificación,  im  producto  mas  abundante,  produciéndose 
desde  el  primer  momento  95  por  100  de  alcohol  estra-fino,  de 
suerte  que  con  una  cantidad  dada  de  combustible,  se  obtiene  á 
la  vez  mas  alcohol,  sobre  todo  en  estado  fino. 

El  Sr.  Hourier  aconseja  que  se  eche  en  el  barril  ó  vasija  en 
que  se  encuentre  el  alcohol  á  desinfectar,  carbón  pulveri¿do  y 
cal  cáustica  apagada,  pura  y  en  polvo.  El  Sr.  Bretón  propone  el 
aceite  de  oliva,  que  disolverá  los  aceites  esenciales  que  pueda 
contener  el  alcohol. 

Entre  los  agentes  químicos  empleados  también  en  la  depura- 
ción de  los  alcoholes,  pueden  citarse  los  álcalis  cáusticos  (cal  hi- 
dratada, sosa,  potasa),  y  sus  carbonatos;  todos  estos  agentes  sa- 
turan sobre  todos  los  ácidos  grasos  libres;  cuando  los  alcoholes 
contienen  aldehido,  los  álcalis  reaccionan  sobre  él,  le  coloran 
desde  luego  en  amarillo,  le  descomponen,  y  se  forma  im  produc- 
to que  tiene  olor  de  canela,  y  que  pasa  con  el  producto  destilado; 
los  carbonatos  alcalinos  que  no  actúan  sobre  el  aldehido  son  pre- 
feribles. También  deben  considerarse  entre  los  agentes  químicos. 
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el  hipoclorito  de  cal,  el  manganato  y  cromato  de  potasa,  etc. 
Todos  estos  agentes  no  son  en  realidad  desinfectantes,  puesto  que 
reaccionan  sobre  el  alcohol  lo  miamo  que  sobre  los  principios 
odoríficos  que  le  acompañan.  Lo  que  hacen  es  disimular  estos  úl- 
timos, dando  origen  á  otros  productos  de  un  sabor  y  olor  menos 
desagradables,  entre  los  cuales  debe  citarse  el  aldehido.  En  gene- 
ral, los  desinfectantes  químicos  no  son  recomendables,  valiendo 
mucho  mas  cuando  se  trata  de  depurar  los  alcoholes,  acudir  á  la 
rectificación,  y  en  muy  pocos  casos  al  empleo  del  carboa  vegetal 
en  la  forma  que  hemos  indicado. 

No  debemos,  sin  embargo,  terminar  este  punto  sin  decir  que 
la  potasa  perlasa  se  emplea  bastante  en  la  desinfección  de  los  al- 
coholes que  van  á  rectificarse,  porque  satura  los  ácidos  que  estos 
contienen;  pero  debe  tenerse  muy  en  cuenta  que  sj  se  emplea  un 
esceso  de  la  materia  alcalina  se  formarán  nuevos  productos  odo- 
ríficos que  infectarán  el  alcohol.  Se  necesita,  por  lo  tanto,  deter- 
minar el  grado  de  acidez  de  las  flemas  cada  vez  que  se  cargue  el 
rectificador,  con  objeto  de  verificar  una  saturación  exacta. 

ANISADO  DE  LOS  ALCOHOLES. 

Generalidades.— Ea  muy  común  en  España  anisar  los  aguar- 
dientes, lo  cual  consiste  en  saturarlos  con  esencia  de  anís;  y 
como  esta  esencia  es  soluble  en  el  alcohol  é  insoluble  en  el  agua, 
de  aquí  que  cuanto  mayor  sea  la  graduación  de  un  aguardiente 
mas  esencia  de  anís  contendrá,  y  por  esto  también  sucede  que  al 
añadir  agua  á  un  aguardiente  saturado  de  esta  esencia,  se  pre- 
cipite una  cierta  cantidad  de  la  misma  en  forma  de  precipitado 
lechoso,  tan  conocido  en  los  aguardientes  anisados. 

El  anisado  de  los  aguardientes  pudiera  hacerse  añadiendo  á 
estos  una  cantidad  conveniente  á  su  graduación  de  esencia  de 
anís;  pero  este  procedimiento  seria  caro  y  no  daría  tampoco 
aguardientes  tan  perfectamente  anisados.  Esta  operación  se  prac- 
tica destilando  la  esencia  al  mismo  tiempo  que  el  líquido  fermen- 
tado, ó  directamente  con  el  alcohol;  ó  también  haciendo  atrave- 
sar los  vapores  alcohólicos  un  órgano  especial  donde  está  conte- 
nido el  anís  de  cuya  esencia  se  saturan  aquellos. 

Examinemos  estos  tres  procedimientos  de  anisado. 

Anisado  directamente  con  el  i>íno.— Para  que  se  comprenda 
mejor  esta  operación  la  describiremos  con  un  ejemplo.  Suponga- 
mos que  se  trata  de  obtener  una  pipa  de  aguardiente  anisado, 
para  lo  cual  habrá  que  hacer  tres  coladas  de  vino,  necesitándose 
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para  el  completo  anisado  tres  arrobas  de  anís.  En  cada  colada  se 
pone  una  arroba  dentro  de  la  caldera  juntamente  con  el  vino, 
para  que  hiervan  al  mismo  tiempo.  Tanto  los  principios  de  cola- 
da como  los  remates,  se  separan  para  añadirlos  al  vino  que  hay 
que  destilar  en  la  operación  sigxiiente,  pues  si  se  mezclaran  con 
el  liquido  alcohólico  del  centro,  echarían  á  perder  este,  por  el 
mal  gusto  que  aquellos  tienen. 

El  destilador  debe  observar  si  en  esta  primera  colada  el 
a^ardiente  sale  con  bastante  anís  para  poder  aumentar  ó  dis- 
minuir la  cantidad  de  este  en  las  otras  dos  coladas  ó  en  la  otra  si 
no  queda  mas  que  una. 

Otras  veces  se  signe  el  siguiente  procedimiento: 

Se  echa  de  una  vez  el  vino  á  destilar  y  el  anis  en  cantidad 
conveniente.  I),e  este  modo  se  obtiene  un  aguardiente,  por  ejem- 
plo, de  20®  Cartier  (53**  Gay-Lussac)  que,  si  no  se  quiere  de  mayor 
graduación,  puede  espenderse  en  este  estado. 

Repitiendo  la  operación  con  el  aguardiente  anterior,  al  que  se 
añade  algo  de  vino,  se  pueden  obtener  aguardientes  de  25®,  26® 
y  27®  (68®,  70®  y  72®  de  Gay-Lussac). 

Otros  fabricantes  lo  que  hacen  es  emplear  los  aguardientes 
Holandas  (20®  Cartier  ó  53®  Gay-Lussac)  secos,  que  se  vuelven  & 
recolar  en  las  calderas  planas,  mezclados  con  una  tercera  parte 
de  vino;  se  pone  en  las  calderas  del  fuego  el  anis  que  se  desee  ó 
juzgue  conveniente,  y  se  practica  la  operación  con  las  mismas 
precauciones  antes  indicadas,  respecto  á  la  operación  de  los  pri- 
meros y  últimos  líquidos  que  destilan. 

Escusado  es  decir  que  la  operación  del  anisado  debe  llevarse 
con  gran  cuidado  y  á  fuego  lento,  para  que  no  se  formen  produc- 
tos de  mal  sabor  y  olor,  que  colarían  con  el  aguardiente. 

Anisado  directamente  del  alcohol. — Algunos  anisadores,  sobre 
todo  los  que  se  dedican  esclusivamente  á  la  obtención  de  esta 
clase  de  aguardientes,  no  emplean  el  vino,  sino  los  alcoholes, 
que  anisan  directamente  por  destilación  juntamente  con  el  anís. 

Al  efecto  compran  los  espíritus  de  alta  graduación,  les  reba- 
jan con  agua,  y  les  añaden  la  cantidad  de  anís  que  se  crea  con- 
veniente, llevando  la  masa  líquida  á  la  caldera  de  un  aparato  des- 
tilatorio que,  generalmente,  suele  ser  muy  sencillo.  Se  practica 
en  seguida  la  destilación,  teniendo  cuidado  de  separar  las  prime- 
ras porciones  que  cuelan  de  aguardiente  anisado,  porque  darían, 
al  que  se  desea  obtener,  mal  olor  y  sabor.  En  cuanto  llega  el 
aguardiente  al  grado  deseado  se  procura  sostener  en  tal  estado 
la  destilación  ol  mayor  tiempo  posible,  y  se  separan  las  últimas 
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porciones  que  cuelan  á  un  grado  inferior  al  que  se  quiere.  Tsnto 
estas  porciones,  como  las  primerameiite  separadas,  se  añaden  á  la 
masa  liquida  preparada  para  otra  operación,  que  se  practica 
exactamente  lu  mismo. 

Todos  los  procedimientos  que  hemos  descrito  tienen  en  mayor 
ó  menor  escala  el  defecto  de  no  dar  los  a^ardientes  con  la  esen- 
cia de  anis  pura,  puesto  que,  por  muchas  que  sean  las  precaucio- 
nes que  se  tomen,  siempre  se  descompondrá  ó  quedará  una  cierta 
parte  del  anis,  amen  del  defecto  general  que  tienen  siempre  las 
destüacioues  en  que  se  encuentra  un  cuerpo  sólido  en  auspeosiojí 
del  liquido  que  destila. 

Por  lo  demás,  los  procedimientos  en  que  se  emplea  solo  el 
vino,  no  darán  tan  buenos  aguardientes  anisados  como  aquellos 
en  que  se  emplee  el  alcohol  solo  ó  con  un  poco  de  vino, 

Áparaíoí  anisadores.— Coa  el  objeto  de  salvar  los  inconve- 
nientes que  hemos  señalado,  el  Sr.  Egrot,  autor  de  los  aparatos  de 
destilación  que  ya  conocemos,  construye  un  sencillo  órgano  com- 
plementario de  la  columna  de  sus  alambiques,  y  que  está  destina- 
do á  contener  el  anis,  para  que 
los  vapores  alcohólicos  se  sa- 
turen de  su  esencia  y  pasen 
al  condensador  para  seguir 
su  camino  hasta  el  depósito 
de  recepción. 

La  figura  185  representa 
el  anisador  del  Sr.  Kgrot,  y 
como  la  misma  indica,  es^ 
compuesta  de  una  vasija  de 

cobre  A  dentro  de  la  cual  está       ^^"  "^  ^»™"  >*■ 

colocado  un  saquito  ó  redecilla 

B  que  contiene  el  anis,  cuyo  saquito  está  colgado  de  un  gancho 
que  lleva  la  tapadera  de  quita  y  pon. 

Este  anisador  se  coloca  y  ajusta  sobre  el  capitel  de  la  columna 
del  alambique  Egrot,  cuando  se  quieran  obtener  aguardientes 
anisados;  y  resulta  que  los  vapores  de  la  columna  tienen  que  atrar 
vesar  por  la  A,  saturándose  de  esencia  de  anís,  que  roban  al  que 
se  encuentra  en  el  saco  B,  pasando  en  seguida  al  refrigerante. 

Una  modificación  que  creemos  muy  conveniente  es  la  que  pro- 
ponemos en  la  figura  166,  que  no  es  otra  cosa  que  una  varilla  que 
lleva  varios  platillos  aaaa,  de  cobre  ú  otro  metal  á  propósito, 
llenos  de  agujeros;  sobre  estos  platillos  que  ajustan  perfectamente 
dentro  del  anisador  y  con  las  paredes  de  este,  se  coloca  el  anis  en 
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capas  delgadas  y  se  introduce  el  aparatito  en  vez  del  saco  ante- 
rior dentro  de  la  anisadora,  enganchando  el  estremo  de  la  varilla 
á  la  tapadera  del  anisador.  Los  vapores  alcohólicos  que  suben  de 
la  columna,  atraviesan  el  anís  colocado  en  los  platillos  aaad»* 
y  salen  por  el  tubo  G,  como  antes  hemos  visto,  pasando  al  refri- 
gerante. 

Esta  nueva  modificación  la  creemos  mas  conveniente  que  la 
anterior,  porque  además  de  necesitarse  mucho  menos  tiempo  para 
colocar  el  anís,  así  que  ha  perdido  su  esencia  el  que  se  encuentra 
en  el  anisador,  resulta  que  los  vapores  se  ponen  en  contacto  con 
todo  el  anís,  mientras  que  antes,  difícilmente  llegaban  al  centro 
de  la  masa  contenida  en  el  saco. 

Todavía  creemos  mejor  entendida  la  sigfuiente  modificación, 
en  la  que  la  anisadora  forma  un  órgano  separado  del  alambique. 
Esta  anisadora  es  como  las  anteriores,  un  recipiente  cilindrico  de 
plancha  de  cobre,  dentro  del  cual  se  colocan  tres,  cuatro  ó  cinco 
platos  con  rebordes  altos;  agujereados  en  sus  bases  y  costados, 
cuyos  rebordes  superiores  ajustan  perfectamente  en  el  interior 
de  la  anisadora,  para  que  no  puedan  pasar  los  vapores  alcohóli- 
cos de  un  plato  á  otro  sin  atravesar  la  capa  delgada  de  anís  que 
contiene  cada  uno  de  estos. 

De  la  parte  alta  de  la  columna  rectificadora  C  del  aparato 
destilador  de  Egrot,  por  ejemplo  (figura  168,  pág.  658),  arranca 
un  tubo  con  llave  que  conduce  los  vapores  alcohólicos  á  la  parte 
baja  y  lateral  de  la  anisadora;  en  el  fondo  de  esta  se  encuentra 
otro  tubo,  también  con  llave,  y  abriendo  esta  de  vez  en  cuando, 
vuelven  al  plato  superior  de  la  columna  AA.A  los  líquidos  conden- 
sados  en  dicha  anisadora;  de  la  parte  alta  de  esta  arranca  otro 
tubo  con  llave  que  lleva  los  vapores  alcohólicos  cargados  de  anís 
al  condensador  refrigerante  F.  Por  lo  demás,  la  anisadora  termi- 
na con  una  tapa  que  cierra  herméticamente  por  el  intermedio  de 
una  rodaja  de  caoutchouc,  y  cada  plato  lleva  en  su  centro  una 
pequeña  varilla  terminada  en  gancho,  para  irlos  sacando  cuando 
se  quieran  descargar  y  cargar,  y  volverlos  una  vez  cargados  á  su 
sitio. 

Estando  de  este  modo  separada  del  aparato  destilador  la  ani- 
sadora, se  tiene  la  ventaja  de  que  con  solo  abrir  la  llave  del  tubo 
conductor  de  vapores  alcohólicos  al  fondo  de  dicha  anisadora, 
cuyos  platos  están  cargados  de  anís,  y  cerrando  otra  llave  dis- 
puesta en  el  tubo  superior  E  del  aparato,  que  conduce  los  vapo- 
res alcohólicos  ordinarios,  se  tendrá  aguardiente  anisado  en  el 
momento  que  se  desee.  Abriendo  por  el  contrario  la  llave  supe- 


DBPUUACION  Y  ANISADO  DE  LOS  ALCOHOLES.  695 

ríor  del  aparato  y  cerrando  la  inferior  de  la  anisadora,  se  tendrán 
los  alcoholes  ó  espíritus  sin  anisar. 

Para  terminar  este  punto  diremos  que  con  la  anisadora  Egfrot 
no  se  obtienen  los  aguardientes  tan  cargados  de  esencia  de  anís, 
como  cuando  se  aplican  al  anisado  los  procedimientos  directos. 

Anisado  directo  al  vapor,  del  alcoAol.—VBxs,  cuando  se  quiera 
trabajar  en  grande  escala  y  obtener  aguardientes  anisados  de  pri- 
mera, nosotros  dispondríamos  las  cosas  del  modo  siguiente:  Sea 
im  alambique  ordinario  de  cobre  estañado,  compuesto  solo  de  cal- 
dera y  capitel,  con  cuello  de  cisne,  con  un  serpentín  situado  en 
su  interior  para  el  calentamiento  del  producto  por  el  vapor;  esta 
caldera  lleva  en  su  interior,  y  sobre  el  serpentin,  ima  rejilla  de  co- 
bre rojo  estañado,  para  que  el  anis  no  sea.  quemado  y  pueda  es- 
traerse con  mas  facilidad  después  de  la  destilación;  también  está 
provista  dicha  caldera  de  puertas  de  carga  y  descarga,  de  bronce, 
de  tubo  de  nivel,  etc. 

Haciendo  entrar  el  vapor  en  el  serpentin,  entra  en  ebullición 
el  alcohol  de  la  caldera,  cuyos  vapores,  cargados  de  esencia  de 
anis,  pasan  al  refrigerante ,  donde  se  condensan.  El  alcohol  que 
se  emplee  se  elegirá  de  buena  calidad,  y  se  rebajará  añadiéndole 
agua  hasta  el  grado  que  se  desee. 

Con  el  objeto  de  sacar  el  mejor  partido  posible  del  vapor,  y  no 
perder  mas  que  el  mínimum  de  calórico,  será*  muy  oportuno  acu- 
dir á  uno  cualquiera  de  los  aparatos  conocidos  para  alimentar  las 
calderas  de  vapor  con  el  agua  procedente  de  la  condensación  del 
que  ha  servido  para  el  calentamiento;  este  problema  está  ya  re- 
suelto en  el  dia  de  un  modo  sencillo  y  económico,  que  no  detalla- 
mos porque  esto  es  conocido  de  todos  los  buenos  constructores. 
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